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La conoscenza delle piante 

QUALE FONTE DI PROGRESSO 
DELL’AGRICOLTURA 



In apertura di questo 
Notiziario riportiamo la 
prolusione tenuta dal 
prof. Angelo Vianello in 
occasione dell'apertura 
della mostra sugli erbari 
organizzata da ERSA e 
da Aboca presso la Villa 
Chiozza di Cervignano 
del Friuli. L'intervento 
può far capire quanto sia 
importante per il nostro 
futuro valorizzare le 
informazioni "deposita¬ 
te" in vecchi libri e ma¬ 
nuali, come lo sono, ad 
esempio, gli erbari. 


La biosfera è popolata da un numero impre¬ 
cisato di organismi viventi. Si ipotizza che 
esistano da 10 a 100 milioni di specie, di cui 
16.119 sono a rischio eli estinzione. Soltanto 
l’I per cento di quelle note è stato studiato 
al di là di una sommaria descrizione morfo¬ 
logica e anatomica necessaria alla loro iden¬ 
tificazione e classificazione. Le piante, in par¬ 
ticolare, probabilmente ammontano a più di 
800.000 forme di vita, ma quelle conosciute 
risultano essere circa 250.000. Ciò nonostan¬ 
te l’approwigionamento di cibo per la cre¬ 
scente popolazione mondiale è aggrappato a 
un sottile filo di diversità: il 90 per cento pro¬ 
viene da poco più di un centinaio di specie 
vegetali; solo venti di queste sono largamen¬ 
te coltivate e soltanto tre - grano, mais e riso 
- separano l’umanità dalla fame. 

La maggior parte delle prime venti è rappre¬ 
sentata da quelle specie che erano presenti 
nelle regioni in cui, in maniera indipenden¬ 
te, l’uomo ha sviluppato l’agricoltura a parti¬ 
re da circa 10.000 anni fa. Questo dato ap¬ 
pare ancora più stridente se consideriamo 
che i boscimani, popolazioni di cacciatori- 
raccoglitori ancora viventi, si nutrono a spe¬ 
se di più di ottanta piante spontanee. 
Eppure, sono state descritte almeno 30.000 
specie di piante selvatiche, diffuse per lo 
più in altre regioni del mondo, che sono po¬ 


tenzialmente commestibili e che probabil¬ 
mente sono state utilizzate dai nostri ante¬ 
nati. Di queste, almeno 10.000 sono adatte 
alla domesticazione. 

Questo processo di selezione artificiale, che 
definiamo domesticazione, ebbe inizio circa 
13.000 anni fa. La disponibilità di specie do¬ 
mesticabili sembra aver giocato - come ci 
ha di recente suggerito J. Diamond - un 
ruolo decisivo nello sviluppo delle società 
in termini sia demografici, sia di sviluppo 
tecnologico. In altre parole, si è constatata 
una relazione diretta tra il numero di specie 
domesticabili e il progresso culturale, eco¬ 
nomico e sociale che ha caratterizzato varie 
regioni della Terra. Perciò, ritengo che l’a¬ 
gricoltura, una delle attività economiche più 
vitali della nostra società, possa sicuramente 
avvantaggiarsi e progredire se solo riuscirà a 
prestare maggiore attenzione a questo 
“mondo” ancora inesplorato delle piante 
poco o per nulla utilizzate. 

Anche gli erbari possono così costituire una 
straordinaria fonte di “conoscenza” riguardo le 
piante potenzialmente sfruttabili per l’alimen¬ 
tazione o come farmaci. Credo che nel mondo 
vi siano circa 1.800 erbari pubblici dove si con¬ 
servano 175 milioni di esemplari di piante sec¬ 
cate e pressate, riferibili a quasi 250.000 specie 
conosciute o ancora da identificare. 
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Una mostra come quella proposta dall’ERSA 
a Villa Chiozza, incentrata sugli erbari - veri 
capolavori di conoscenza e aite - può così 
svolgere un importante ruolo propulsivo. Al 
di là degli aspetti artistici e storici di grande 
rilievo, essa ci permette di ri-awicinarci al 
mondo delle piante per ri-scoprirne la 
straordinaria e affascinante diversità che, 
come hanno avuto modo di ricordarci in più 
occasioni grandi studiosi - S.J. Gould, E.O. 
Wilson e N. Eldredge -, solo per citarne al¬ 
cuni, è la vera materia prima di qualsiasi 
progresso. 

All’interno di questa cornice concettuale, 
grazie alla disponibilità e alla fattiva colla¬ 
borazione di diversi colleghi delle Facoltà di 
Agraria e di Medicina-Veterinaria 
dell’Università di Udine e dell’ERSA, sono 
state programmate delle conferenze a mar¬ 
gine di questa affascinante mostra. Il filo 
conduttore è rappresentato dalle erbe, dalle 


piante aromatiche e officinali, recepite oltre 
il loro tradizionale impiego per scopi farma¬ 
ceutici. Credo ci siano le condizioni affinché 
questo variegato e meraviglioso mondo del¬ 
le piante possa alimentare nuove prospetti¬ 
ve di sviluppo anche per l’agricoltura. 
Siamo ben conosci della complessità dei 
problemi che affliggono il settore primario, 
incluso quello della nostra Regione. Non 
credo vi sia una soluzione. Vi sono più pos¬ 
sibili soluzioni. La coltivazione, l’utilizzo e la 
trasformazione di piante aromatiche ed offi¬ 
cinali per scopi alimentari (umano e anima¬ 
le) possono costituire perciò una prospetti¬ 
va, particolarmente in una Regione, il Friuli 
Venezia Giulia, ricca di ambienti e con una 
varietà di specie vegetali (3.388 piante va¬ 
scolari) che non ha confronto con altre par¬ 
ti d’Italia. Non è, quindi, un caso che I. 
Nievo abbia definito questa terra “compen¬ 
dio dell’Universo”. 


I SENTIERI DELLA “CROSARA” 



A inizio giugno, presso 
l'Agriturismo Bio-ecologi¬ 
co “Alture di Polazzo” del¬ 
la famiglia Samsa, sono 
stati presentati i depliant 
illustrativi dei 5 sentieri 
de “La Crosara'' - percor¬ 
si di varia lunghezza, 
adatti a tutti e di interes¬ 
se storico (sentieri Monte 
Sei Busi e Monte San 
Michele), culturale (sen¬ 
tieri Al Vecchio 
Essiccatoio e Alle 
Chiesette) e naturalistico 
(sentiero del sito di inte¬ 
resse comunitario dei la¬ 


ghi di Doberdò e 

Pietrarossa). 

I depliant, nati da un 
gruppo di imprese agrico¬ 
le e di altri operatori eco¬ 
nomici del Carso 
Goriziano, sono solo un 
primo traguardo che ha 
l'obiettivo di promuovere 
un territorio rimasto per 
troppo tempo in secondo 
piano, facendo così spes¬ 
so dimenticare le bellezze 
ed unicità che il Carso 
può offrire al turista, tra 
le quali spiccano: la 
Riserva Naturale dei 
Laghi di Doberdò e 
Pietrarossa con i suoi 2 
centri visite, l'Area di 
Reperimento a Landa 
Carsica, al Sacrario di 
Redipuglia, alla Dolina 


dei Bersaglieri, al Monte 
S. Michele ed il suo mu¬ 
seo, la cultura racchiusa 
nelle varie Chiesette, la 
produzione di prodotti lo¬ 
cali e pietanze tipiche, la 
pastorizia, l'artigianato 
della pietra e dei cesti in 
vimine - tutte rigorosa¬ 
mente da proporre ad un 
turismo non di massa, 
ma compatibile con il ter¬ 
ritorio. 

Il progetto, nato sotto il 
patrocinio di Coldiretti, 
Legambiente, Aiab, 
Protezione Civile e il 
Comune di Fogliano 
Redipuglia ha ricevuto il 
consenso e l’appoggio da 
parte delle numerose au¬ 
torità intervenute alla 
presentazione. 


L'incontro è proseguito 
con una escursione 
suH’Agribus (carri trainati 
da trattori) e da un mo¬ 
mento conviviale, duran¬ 
te il quale si è potuto de¬ 
gustare i prodotti del 
Carso Goriziano come il 
prosciutto del Carso, 
PAgnello Carsolino'’ (cer¬ 
tificato con marchio re¬ 
gionale Aqua), la caciotta 
e il formaggio semi-sta¬ 
gionato caprino (certifica¬ 
ti con marchio regionale 
Aqua), i mieli del Carso, i 
salumi degli agriturismi 
locali e dai dolci tipici 
preparati dalle trattorie 
della zona; il tutto ovvia¬ 
mente accompagnato dai 
vini Terrano, Malvasia o 
Vitovska. 
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Marco Signor, 

Giorgio Barbiani, 
Mariolino Snidaro 

ERSA 

Servizio ricerca e sperimentazione 


2006 - Buoni risultati 

CON ORZO E FRUMENTO 



La campagna ordeicola e quella granaria conclusesi con 
le raccolte di giugno 2006 sono state caratterizzate da 
un autunno piovoso e un inverno freddo seguito da una 
primavera con frequenti piogge e basse temperature. 
Solamente alla fine le temperature si sono innalzate ed 
anche di molto. Per frumento e orzo tutto questo si è tra¬ 
dotto in un accestimento abbastanza regolare, non ec¬ 
cessivo, uno sviluppo senza particolari attacchi fungini e 
produzioni in molti casi buone e talvolta anche molto 
buone. Nonostante il ritardo nell’epoca di semina ed il 
freddo invernale non si sono registrati danni alle colture 
dei cereali a paglia perché il freddo è arrivato lentamen¬ 
te senza improvvisi picchi e quindi le piante hanno avu¬ 
to modo di acclimatarsi. 


Le piogge primaverili, senza forti venti, prolungatesi anche durante la granigione ecl ac¬ 
compagnate da lievi abbassamenti di temperatura, hanno favorito un graduale riempimen¬ 
to del seme permettendo di raggiungere pesi ettolitrici sopra della norma. Il rialzo termico 
successivo, verificatosi all’inizio di giugno, ha accelerato la fase finale di maturazione e 
consentito, in assenza di piogge, una raccolta ottimale con il bel tempo e senza allettamen¬ 
ti. Quanto descritto è ciò che è successo nella maggior parte delle situazioni. Non sono 
mancate delle eccezioni che hanno visto alcune superfici ad orzo e frumento in difficoltà, 
soprattutto nei terreni pesanti della bassa friulana ove le semine sono state eseguite in ri¬ 
tardo, a fine novembre, e nelle zone con ristagni superficiali. 

Con questi risultati, che eguagliano quelli del biennio precedente, e con le nuove norme 
della politica comunitaria, ovvero con il disaccoppiamento, si può ben sperare in una ri¬ 
presa delle colture in semina autunnale. Orzo e frumento in passato avevano un contribu¬ 
to PAC inferiore rispetto a mais e soia e questo ha influito in maniera senz’altro negativa 
nella programmazione delle semine. Ora il contributo non è subordinato alla coltura alle¬ 
vata ma solamente ai diritti maturati in passato. Questo non può che portare ad una mi¬ 
gliore considerazione delle colture in semina autunnale che non richiedono interventi irri¬ 
gui e non hanno costi molto alti. Una revisione dei programmi di semina sarà favorita an¬ 
che dai problemi collegati alla coltura del mais per la siccità estiva e per i pericoli di diffu¬ 
sione sulla granella di pericolose micotossine. 








In passato sono stati fatti in più occasioni elei tentativi per ottenere dei grani di qualità con 
il frumento tenero. Purtroppo questi tentativi non hanno consentito di ottenere un prodot¬ 
to di ottima qualità perché le varietà utilizzate non si adattavano completamente alle nostre 
zone e perché Pagrotecnica non era sufficientemente collaudata. Negli ultimi anni invece al¬ 
cune aziende, in collaborazione con alcune cooperative, hanno iniziato un nuovo percorso 
per un frumento di qualità, nel tentativo di trovare facilmente un mercato in grado di assor¬ 
bire un buon prodotto. Con questi ultimi tentativi pare siano state messe a posto le strategie 
di produzione e che il mercato abbia riconosciuto il buon livello raggiunto. 

Per il futuro si stima che il mercato richiederà sempre maggiori quantità di grani di qualità 
rispetto al frumento buono mercantile e quindi sarà necessario, da parte degli operatori, 
porre molta attenzione nella scelta delle varietà potenzialmente in grado di produrre dei 
grani di forza ed anche di seguirle con giusti interventi nella fertilizzazione, difesa dalle in¬ 
festanti e dai parassiti fungini. 

Le risposte produttive e qualitative delle varietà commerciali sono in continua evoluzione 
in relazione alle nuove proposte ed ai condizionamenti climatici ed agli attacchi dei paras¬ 
siti. Consci di queste evoluzioni si è intrapreso, anche nella passata campagna granaria e or- 
deicola, una sperimentazione atta a mettere in luce le caratteristiche delle varietà commer¬ 
ciali e la loro risposta alle sollecitazioni del nostro territorio. 

E così anche nel 2005/2006, proseguendo una tradizione oramai consolidata in un trenten¬ 
nio, PERSA, Servizio ricerca e sperimentazione di Pozzuolo del Friuli, ha condotto delle pro¬ 
ve di confronto tra diverse varietà commerciali di orzo e frumento. 



a tu La scelta della va¬ 
rietà da seminare è sem¬ 
pre molto importante 
quando si desidera rag¬ 
giungere un buon risultato 
a livello produttivo e so¬ 
prattutto per ottenere dei 
grani di qualità. Le prove di 
confronto varietale sono 
indispensabili per ottenere 
le giuste informazioni utili 
nella programmazione del¬ 
le semine 
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Impostazione delle prove 

DI FRUMENTO ED ORZO 

Le prove di confronto varietale, coordinate 
dall’Istituto per la Cerealicoltura, sono state realiz¬ 
zate nel Nord Italia in 14 località per l’orzo e in 19 
località per il frumento tenero. Di queste, tre rica¬ 
devano nella regione Friuli Venezia Giulia. 
Analoghe prove sono state anche realizzate 
nell’Italia Centrale e del Sud. La scelta delle varietà 
è stata fatta a livello nazionale dall’Istituto inseren¬ 
do le migliori varietà degli anni passati assieme al¬ 
le varietà emergenti dell’ultimo biennio e a quelle 
più diffuse sul territorio nazionale. La sperimenta¬ 
zione è stata realizzata in semina autunnale con 27 
varietà di orzo da zootecnia e 25 varietà di fru¬ 
mento tenero. Le varietà introdotte in prova per la 
prima volta sono state 3 per gli orzi: Aladin, 
Amorosa e MH 98EY7 e 5 per i frumenti: Abate, 
Anapo, Bokaro, Generale, Vittorio. 

Le prove sono state condotte in aziende dislocate 
in tre località caratterizzate da condizioni pedo¬ 
climatiche diverse: nella bassa pianura a 
Palazzolo dello Stella, sui terreni argillosi 
dell’Azienda agricola Marianis dell’Ersagricola - 
Società unipersonale, a Basiliano nella pianura 
settentrionale della regione, su terreni sciolti, 
presso l’azienda Fabris Renzo e infine a Fiume 
Veneto sui terreni di medio impasto dell’azienda 
Ricchieri condotta dalla Provincia di Pordenone. 
Non sono state fatte modifiche nella conduzione 
delle prove rispetto agli anni scorsi. La superficie 
parcellare era di circa 20 metri quadrati. In ogni 
campo le parcelle erano ripetute 3 volte con lo 
schema del graticcio semplice. Un’eguale quantità 
di seme germinabile è stata prevista per tutte le va¬ 
rietà di frumento, ovvero 500 semi germinabili per 
metro quadrato. Per le varietà di orzo sono stati in¬ 
vece impiegati 350 semi per metro quadrato. 
Dopo una tradizionale preparazione del terreno, 
aratura ed erpicatura, le semine sono state effet¬ 
tuate dal 31 ottobre al 23 novembre 2005. 

In copertura sono state effettuate tre nitratature. 
Per dare modo alle colture di subire tutti i condi¬ 
zionamenti naturali ed al fine di ottenere informa¬ 
zioni circa la tolleranza dei materiali verso tali 
aspetti si è scelto di non praticare, durante il pe¬ 
riodo vegetativo, alcun intervento per il controllo 
di funghi parassiti, insetti o allettamento. La rac¬ 
colta dell’orzo è stata effettuata dal 21 al 27 giu¬ 
gno, quella del frumento dal 26 giugno al 6 luglio 
2006 (tab. 1 e 2). 



Basiliano 

(UD) 

Fiume 

Veneto 

(PN) 

Palazzolo 

dello Stella 

(UD) 

Tipo di terreno 

Coltura precedente 

Data di semina 

Data di raccolta 

Medio impasto 
cipolla 
03.11.05 

06.07.06 

Medio impasto 
mais 

31.10.05 

26.06.06 

Limoso-argilloso 

mais 

23.11.05 

30.06.06 

Concimazione presemina 

kg/ha di 8.24.24 

300 

- 


Concimazione organica 

liquame t/ha 

- 

30 


1 Nitratature: kg/ha di azoto 

febbraio 

27 

27 

42 

marzo 

83 

54 

38 

aprile 

41 

41 

40 

Totale azoto in copertura kg/ha 151 

122 

120 


Tab. 1 - Scheda agronomica frumento 2005/06 



Tipo di terreno 

Medio impasto 

Medio impasto 

Limoso-argilloso 

Coltura precedente 

cipolla 

mais 

mais 

Data di semina 

3.11.05 

31.10.05 

24.11.05 

Data di raccolta 

21.06.06 

22.06.06 

27.06.06 

Concimazione pre semina 




kg/ha di 8.24.24 

300 

- 

- 

Concimazione organica 




liquame t/ha 

- 

30 

- 

Nitratature: kg/ha di azoto 




febbraio 

27 

27 

39 

marzo 

41 



aprile 

27 


46 

Totale azoto in copertura kg/ha 95 

27 

85 


Tab. 2 - Scheda agronomica orzo 2005/06 
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Frumento 


Tab. 3 - Varietà di 
frumento tenero, in 
semina autunnale, 
allevate nel 2005/06 


I risultati produttivi ed i rilievi delle prove 2005/2006 sono presentati nella tabella 3. Le varietà di 
frumento sono raggnippate in base al giudizio di qualità attribuito a livello nazionale dall’Istituto 
sperimentale per la cerealicoltura di S. Angelo Lodigiano. All’interno di ognuno dei quattro rag¬ 
gnippamene le varietà sono elencate in ordine decrescente in base alle rese medie ottenute nel¬ 
le sei località di prova delle regioni del Friuli Venezia Giulia e Veneto. Le rese medie di quest’an¬ 
no sono risultate simili a quelle degli scorsi anni e pari a 7,70 t/ha come media delle 6 località del¬ 
le due regioni Veneto e Friuli e 7,78 come media delle tre località del Friuli Venezia Giulia. Le re¬ 
se medie nelle località di prova del Friuli sono risultate buone a Fiume Veneto e Palazzolo dello 
Stella, 7,30 e 7,26 t/ha rispettivamente, ed ottime a Basiliano ove si è registrata una produzione 
media di ben 8,79 t/ha. Decisamente alto il peso ettolitrico di quest’anno: 80,6 kg/hl contro 76,9 
del 2005 e 77,7 del 2004. Si ricorda che i valori riportati per il peso ettolitrico sono quelli all’usci¬ 
ta della mietitrebbia e non quelli dopo selezione da parte degli essiccatoi. I valori all’uscita della 
mietitrebbia sono in generale inferiori di qualche punto rispetto ai valori della granella commer¬ 
cializzata. La superficie allettata non è riportata perché non è stata registrata in nessuna località di 
prova. L’altezza delle piante è analoga agli anni scorsi e pari a 88,5 centimetri. 


Varietà 

Responsabile 

selezione 

conservatrice 

Medie di sei località del Veneto - Friuli 

Produzione Umidità Peso Altezza 

granella granella ettolitrico piante 

t/ha % kg/hl cm 

Produzione in Friuli 

Fiume Basiliano Palazzolo 

Veneto dello Stella 

t/ha t/ha t/ha 

Frumenti di forza 








BOLOGNA 

SIS, S. Lazzaro (BO) 

7,50 

12,3 

82,2 

82 

6,79 

7,98 

7,23 

ASTER 

“Tarditi e Ferrando", Cerrina (AL) 

7,49 

13,5 

81,4 

96 

6,96 

8,96 

7,18 

SAGITTARIO 

Società Produttori Sementi, Bologna 

7,04 

11,7 

81,1 

86 

6,86 

7,79 

6,65 

Frumenti panificabili superiori 








APACHE 

SIS, S. Lazzaro (BO) 

8,29 

14,2 

77,2 

99 

7,65 

9,31 

7,62 

KALANGO 

Florimond Desprez (Francia) 

7,76 

12,5 

79,7 

82 

7,24 

8,75 

7,24 

BLASCO 

CONASE, Conselice (RA) 

7,65 

12,9 

82,9 

92 

6,99 

8,72 

6,86 

AVORIO 

ApsovSementi, Voghera (PV) 

7,43 

12,4 

81,3 

95 

7,36 

8,83 

7,43 

ALBACHIARA 

CONASE, Conselice (RA) 

7,40 

12,4 

80,6 

87 

6,99 

8,31 

6,75 

GENERALE 

ApsovSementi, Voghera (PV) 

7,32 

11,3 

81,2 

85 

121 

8,29 

7,10 

VITTORIO 

ISEA, Falconara Marittima (AN) 

7,07 

12,3 

82,2 

84 

6,67 

8,23 

6,75 

Frumenti panificabili 








PR22R58 

Pioneer Hi-Bred Italia, Malagnino (CR) 

8,65 

12,2 

80,1 

83 

7,93 

9,80 

7,60 

ISENGRAIN 

SIS, S. Lazzaro (BO) 

8,47 

13,4 

77,9 

88 

7,85 

9,28 

7,80 

AUBUSSON 

Verneuil Recherche (Francia) 

8,43 

11,8 

79,8 

85 

7,94 

10,17 

8,28 

BOKARO 

Florimond Desprez (Francia) 

8,12 

11,6 

80,8 

87 

7,58 

9,13 

7,51 

GEPPETTO 

Serasem (Francia) 

7,99 

12,5 

78,7 

86 

7,40 

8,94 

7,39 

A416 

Mosconi Cesare e Giorgio, Roma 

7,93 

11,7 

81,0 

91 

7,44 

9,21 

7,52 

SERPICO 

Venturoli Sementi, Pianoro (BO) 

7,90 

12,2 

81,3 

96 

8,20 

8,99 

7,46 

AFRICA 

ApsovSementi, Voghera (PV) 

7,69 

12,7 

80,3 

86 

7,15 

8,83 

7,14 

ABATE 

Eurogen, Piazza Almerina,Enna 

7,67 

12,3 

81,2 

92 

7,41 

9,04 

7,56 

BILANCIA 

Società Produttori Sementi, Bologna 

7,59 

11,6 

82,1 

88 

7,39 

8,58 

7,11 

ANAPO 

Eurogen, Piazza Almerina,Enna 

7,19 

11,6 

82,8 

106 

7,46 

8,32 

7,19 

BOLERO 

Venturoli Sementi, Pianoro (BO) 

7,13 

11,7 

79,8 

86 

6,53 

7,71 

6,60 

MIETI 

M. Michahelles e figli, S. Vincenzo (LI) 

7,00 

12,0 

81,5 

84 

6,83 

8,40 

6,79 

Frumenti da biscotti 








BRAMANTE 

SIS, S. Lazzaro (BO) 

7,93 

13,1 

81,3 

85 

7,17 

8,89 

7,30 

ARTICO 

ApsovSementi, Voghera (PV) 

7,89 

11,4 

77,0 

89 

7,56 

9,21 

7,54 

MEDIA 


7,70 

12,3 

80,6 

88,5 

7,30 

8,79 

7,26 

CV(%) 


5,98 

3,1 

U 

3,0 

3,95 

2,81 

2,63 

MDS (P 0,05) 


0,56 

0,5 

U 

4,0 

0,48 

0,41 

0,31 
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Orzo 


E Orzo distico 
H Orzo poiistico 



Nei frumenti diforza erano presenti solo tre 
varietà Aster, Bologna e Sagittario. Come atte¬ 
so le varietà dei grani di forza offrono delle re¬ 
se di poco inferiori alla media di campo; 0,36 
t/ha in meno. Le rese di Bologna e Aster sono 
uguali mentre Sagittario è un po’ meno pro¬ 
duttivo. Il più precoce dei tre è Sagittario, il 
più alto è Aster e quello che presenta il mi¬ 
gliore peso ettolitrico è Bologna. 

Tra i frumenti panificatili superiori si 
notano solo due varietà con un peso ettoli¬ 
trico inferiore a 80, Apache e Kalango. La 
maggior parte delle varietà inserite in que¬ 
sto gruppo fornisce delle rese che si aggira¬ 
no sulle 7,50 t/ha e solo Apache si distingue 
per rese più alte e pari a 8,29 t/ha. Apache è 
però una varietà tardiva perché presenta 
un’umidità del 14,2%, nettamente superiore 
a tutte le altre in prova ed ha una taglia ab¬ 
bastanza alta. In questo gruppo Blasco pre¬ 


senta i migliori parametri per umidità, peso 
ettolitrico e taglia. 

I frumenti panificabili sono quelli che 
forniscono un frumento di qualità media. In 
questo gruppo quattro varietà forniscono 
rese superiori a 8,0 t/ha: PR22R58, 
Isengrain, Aubusson e Bokaro. E’ interes¬ 
sante notare che la varietà Mieti, inserita in 
prova come testimone perché molto diffusa 
in passato, abbia prodotto solo 7,0 t/ha: la 
più bassa resa tra tutte le varietà in prova. 
E’interessante perché significa che il lavoro 
di miglioramento genetico ha prodotto nuo¬ 
ve varietà con un potenziale produttivo su¬ 
periore a quelle presenti sul mercato negli 
anni passati. 

Tra i frumenti da biscotti o altri usi era¬ 
no presenti due tipi. Artico e Bramante che 
hanno fornito rese analoghe a quelle degli 
altri frumenti. 


I risultati dell’orzo sono presentati nella tabella 4 ordinando le varietà sulla base del valore 
medio raggiunto nell’areale del Nord Italia (media di 14 località). Sono poi riportati i valori 
medi rilevati nelle tre località del Friuli Venezia Giulia per le rese e per le caratteristiche 
morfofisiologiche degli orzi. Nelle ultime tre colonne sono riportate le produzioni per sin¬ 
gola località di prova del Friuli. 

Nella seconda colonna della tabella 4 è riportata la tipologia della spiga per evidenziare i di¬ 
stici che hanno due file (9 varietà), dai polistici che hanno quattro o sei file per spiga (18 va¬ 
rietà). Nella terza colonna sono riportati i giudizi espressi dall’Istituto per la Cerealicoltura 
per quanto riguarda la resistenza al mosaico giallo dell’orzo (BaYMV). Il giudizio mette in 
evidenza che pochissime varietà sono ancora sensibili al virus. Stante la presenza in Friuli 
di diverse zone a rischio con funghi nel terreno in grado di trasmettere il virus all’orzo, si 
consiglia di utilizzare per le prossime semine solo varietà resistenti. 
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Tab. 4 - Varietà di orzo 
da zootecnia, in semina 
autunnale, allevate nel 
2005/06 . 


Le rese medie delle tre località della regione 
quest’anno sono sensibilmente inferiori a 
quelle dello scorso anno: 6,59 t/ha contro 
7,40 del 2005. Alcune varietà hanno dimo¬ 
strato di possedere una capacità produttiva 
superiore alle altre abbinata a un’interessan¬ 
te resistenza al virus del mosaico giallo: 
Sixtine, Ketos, Ponente, Aldebaran, Estivai, 
Lutece, Mattina e Vega, hanno offerto delle 
rese superiori a 7,1 t/ha. 

Il peso ettolitrico è abbastanza elevato e pa¬ 
ri a 67,9 kg/hl in media. Il clima di quest’an¬ 
no è stato favorevole al raggiungimento di 
un buon livello qualitativo. Le varietà con 
un peso ettolitrico superiore a 69,0 sono ri¬ 


sultate: Alce, Boreale, Marjorie, Naturel, 
Ninfa, Amillis, Baraka, Murcie, MH 98EY7 e 
Verticale. Tutte distiche ad eccezione di MH 
98EY7. 

Nella scelta delle varietà da utilizzare nelle 
prossime semine si potrà senz’altro tener 
conto dei risultati di quest’anno ma volendo 
utilizzare i dati di almeno un triennio ci si 
dovrà avvalere anche dei risultati conseguiti 
negli anni passati. Mediando i dati delle ulti¬ 
me tre campagne ordeicole, ed escludendo 
le varietà sensibili alla virosi del mosaico 
emergono tra le più interessanti le seguenti 
varietà: Ketos, Aldebaran, Estivai, Lutece e 
Mattina. 


Varietà 

SPIGA 

P = 

polistica 

Virus 

BaYMV 

s=sensibile 

Ditte 

Media 14 

loc. Nord 
Rese 
t/ha 

Rese 

granella 

t/ha 

Medie di 3 località del Friuli Venezia Giulia 

Umidità Peso Altezza 

alla racc. ettolitrico piante 

% kg/hl cm 

Alletta 

mento 

% 

Palazzolo 

dello 

Stella 

Reset/ha 

Basiliano 

Fiume 

Veneto 

SIXTINE 

P 

resistente 

Sivam 

7,9 

6,78 

10,3 

68,0 

99 

20 

6,37 

7,17 

6,81 

KETOS 

P 

resistente 

Limagrain 

7,5 

6,68 

10,5 

68,1 

95 

0 

5,99 

7,34 

6,72 

PONENTE 

P 

resistente 

Eurogen 

7,5 

6,87 

10,8 

66,6 

91 

0 

6,15 

7,39 

7,07 

ALDEBARAN 

P 

resistente 

Apsov 

7,3 

6,87 

11,2 

65,3 

91 

20 

6,05 

7,49 

7,07 

ESTIVAL 

P 

resistente 

Adaglio Sem. 

7,3 

7,07 

10,9 

67,2 

85 

10 

6,74 

7,79 

6,67 

LUTECE 

P 

resistente 

Florisem 

7,3 

7,02 

n,o 

66,6 

97 

20 

6,82 

7,23 

7,02 

MATTINA 

P 

resistente 

Apsov 

7,2 

6,92 

11,2 

68,2 

92 

10 

6,24 

7,71 

6,82 

SONORA 

P 

s 

Limagrain 

7,2 

7,08 

10,7 

67,3 

86 

10 

6,64 

8,30 

6,31 

VEGA 

P 

resistente 

Com.gen.ser. 

7,2 

6,85 

10,6 

66,3 

84 

0 

6,02 

7,82 

6,71 

ALCE 

distica 

s 

SIS 

7,1 

7,03 

11,8 

70,5 

86 

10 

6,75 

7,97 

6,35 

AMOROSA 

P 

resistente 

SIS 

7,1 

6,36 

10,8 

67,5 

98 

20 

6,34 

7,28 

5,44 

MARADO 

P 

resistente 

Florisem 

7,1 

6,13 

10,6 

65,6 

96 

20 

5,30 

6,99 

6,10 

ALADIN 

P 

resistente 

Florisem 

7,0 

6,51 

10,1 

64,6 

91 

30 

5,61 

6,75 

7,16 

ALISEO 

P 

resistente 

Eurogen 

7,0 

6,94 

10,7 

67,7 

86 

0 

6,32 

7,83 

6,66 

BOREALE 

distica 

resistente 

SIS 

7,0 

6,49 

11,8 

69,1 

86 

10 

5,85 

7,47 

6,16 

MARJORIE 

distica 

s 

SIS 

7,0 

6,73 

11,8 

69,8 

95 

20 

6,27 

7,11 

6,80 

NATUREL 

distica 

resistente 

Florisem 

7,0 

6,37 

11,9 

70,3 

87 

20 

5,84 

6,54 

6,73 

NIKEL 

P 

resistente 

SIS 

7,0 

6,39 

11,1 

66,9 

93 

10 

6,16 

7,08 

5,93 

NINFA 

distica 

resistente 

Apsov 

7,0 

6,73 

11,2 

70,1 

76 

0 

5,94 

7,90 

6,34 

BALDA 

P 

resistente 

Apsov 

6,9 

6,35 

10,9 

68,3 

102 

20 

6,13 

6,97 

5,94 

FEDERAL 

P 

resistente 

SIS 

6,9 

6,34 

10,5 

66,6 

86 

0 

5,51 

7,56 

5,96 

AMILLIS 

distica 

resistente 

Limagrain 

6,7 

6,45 

11,6 

69,2 

81 

0 

5,50 

7,76 

6,10 

BARAKA 

distica 

s 

Florisem 

6,7 

6,52 

11,0 

69,3 

81 

0 

5,34 

7,77 

6,46 

MURCIE 

distica 

resistente 

Florisem 

6,7 

6,26 

11,8 

69,8 

82 

0 

5,72 

7,48 

5,58 

MH98EY7 

P 

resistente 

Ista 

6,5 

6,10 

12,8 

70,9 

90 

30 

5,46 

6,48 

6,36 

SIBERIA 

P 

resistente 

SIS 

6,5 

6,12 

10,4 

65,1 

89 

10 

5,44 

7,12 

5,81 

VERTICALE 

distica 

resistente 

Florisem 

6,5 

6,05 

12,1 

69,5 

93 

20 

5,60 

7,18 

5,37 

Media 




7,0 

6,59 

11,1 

67,9 

89 

11 

5,99 

7,39 

6,1 

CV (%) 





5,62 

3,8 

1,4 

4 


6,76 

5,11 

5,32 

MDS (P 0,05) 





0,34 

0,4 

1 

4 


0,66 

0,61 

0,57 
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Peperoni, pomodori, zucchini 

...E NON SOLO 



Il 14 luglio scorso si è tenuta l’ormai tradizionale 
giornata di visita alle prove su orticole a ciclo prima¬ 
verile estivo curate dall’ufficio di orticoltura e flori¬ 
coltura dell' ERSA di Pozzuolo del Friuli. E’ un ap¬ 
puntamento che precede la presentazione finale dei 
risultati e che permette agli operatori del settore 
agroalimentare di farsi un’idea sui diversi materiali 
in prova nelle nostre condizioni colturali. 

E' stata altresì l'occasione per valutare le caratteri¬ 
stiche merceologiche e qualitative delle produzioni, 
nonché fare il punto sui risultati emersi dalle prove 
appena concluse. 


Le PROVE Test varietale fra zucchini in ambiente protetto. 

PRESENTATE La prova ha lo scopo di mettere il luce i materiali più adatti alla coltivazione primaverile in 

tunnel freddo, una coltivazione che in regione da anni riscuote un costante interesse. La 
prova ha posto a confronto 24 cultivar a frutto chiaro e scuro. Il test è iniziato il 17 febbraio 
e si è concluso il 26 giugno. Le differenze produttive rilevate sono state molto marcate a ri¬ 
prova dell’importanza di una oculata scelta varietale. In questo intervallo di tempo le va¬ 
rietà più produttive hanno fatto registrare ben 44 stacchi, a fronte di 22 raccolte effettuate 
con le cultivar meno produttive! Le differenze hanno riguardato anche la precocità, para¬ 
metro particolarmente importante per questo genere di coltivazioni, a 10 giorni dall’inizio 
delle raccolte alcune varietà avevano già permesso di effettuare cinque stacchi mentre al¬ 
cune non arrivavano a due. 


Test varietale su pomodoro a frutto piccolo. 

Questa tipologia di pomodoro è quanto mai variegata 
nei tipi e nelle forme ma è riferibile in prima battuta ai ti¬ 
pi vesuviani o “Plum”. Varietà caratterizzate da una qua¬ 
lità organolettica superiore alla media tanto da sottrarre 
una fetta di mercato non trascurabile alle tipologie con 
frutto più grosso, soprattutto fra le aziende che effettua¬ 
no la vendita diretta. 


m b La visita alle prove di peperone 
e pomodoro ha permesso di trarre le 
prime impressioni sulle piante in prova. 




















■ n La mostra pomologica ha permesso di fare un primo 
confronto visivo fra le cultivar in valutazione. 



ISI 83033 (F3) 


(HI) 


Vista la costante diffusione in regione della vendita 
diretta, ha preso avvio l’anno scorso, una sperimen¬ 
tazione che ha preso in esame sia gli aspetti agrono¬ 
mici che qualitativi (approntando appositi panel test) 
di una quarantina di varietà presenti sul mercato ita¬ 
liano. I risultati emersi nel corso del 2005 hanno per¬ 
messo di individuare 5 materiali molto interessanti 
(Salentino, CH 40, Sunstream, Motekino e Lucciola) 
che quest’anno sono stati posti a confronto con i lea¬ 
der del segmento e con nuove costituzioni. 

Le prime determinazioni analitiche (°Brix ed Acidità) 
svolte in collaborazione con i laboratori del Centro 
pilota per la vitivinicoltura dell’ERSA di Gorizia, han¬ 
no permesso di confermare i buoni risultati ottenuti 
dalle cultivar scelte nel corso del 2005 e di individua¬ 
re nuovi materiali altrettanto promettenti. I Panel te¬ 
st, in corso di esecuzione, permetteranno di stabilire 
non solo il gradimento dell’ipotetico consumatore 
ma anche i parametri che maggiormente pesano sul 
giudizio dell’acquirente finale. 


Test varietale su peperoni resistenti-tolleranti a TSWV. 

Il virus dell’appassimento maculato (TSWV - tornato spotted wilt virus) è una virosi che ne¬ 
gli ultimi anni in regione ha provocato gravi danni su diverse solanacee spontanee e colti¬ 
vate. Tra quest’ultime sono stati presi di mira particolarmente pomodoro e peperone. Negli 
ultimi anni la ricerca genetica ha messo a disposizione dei produttori materiali resistenti o 
tolleranti che rappresentano uno strumento fondamentale, assieme ad una pluralità di in¬ 
terventi di ordine agronomico, per arginare il problema. La prova nasce dall’esigenza di va¬ 
lutare la rispondenza di questi materiali alle esigenze qualitative e merceologiche. 

A partire dal 2005 sono state valutate circa 60 cultivar riferibili ai tipi quadrati, mezzo lun¬ 
ghi e corno di toro. Dalle indicazioni che emergeranno, in questo secondo anno di attività, 
sarà possibile stilare una lista di varietà raccomandate per la coltivazione nei nostri am¬ 
bienti. 


La giornata è stata anche l’occasione per 
informare i partecipanti sull’attività speri¬ 
mentale in corso sulle altre orticole che 
coinvolge, oltre alle specie citate, asparago, 
cavolfiore (bianco, maceratese, romanesco 
e violetto), cavolo broccolo, cavolo di 
Bruxelles, cavolo cappuccio (tondo e a 
punta), finocchio, carota, lattuga, cipolla, 
pomodoro da industria. 

Il rapporto di attività finale per le orticole a ci¬ 


clo estivo è fissato per dicembre mentre per le 
estivo-autunnali a febbraio-marzo 2007. 

Nei mesi di ottobre e novembre avranno 
luogo altri due incontri tecnici da non per¬ 
dere. Il primo farà il punto sulle conoscenze 
acuisite per la messa a coltura della 
Cicerbita alpina , meglio nota come radic¬ 
chio di monte, mentre il secondo riguarderà 
aspetti pratici relativi alla fertirrigazione in 
orticoltura. 
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Vivaismo 



Daniele Cossa 

Regione Friuli Venezia Giulia 


Un “patrimonio” 

DA VALORIZZARE tarcento E IL SUO 

VIVAIO FORESTALE 



Nel vivaio di Tarcento l'attività vivaistica ha inizio nel 1953 quando 
l'Amministrazione del Patrimonio dello Stato procedette all'acquisto di 
un appezzamento di terreno della superficie di 3.3 ha, sito lungo la sta¬ 
tale Tarcento - Nimis, in località Pradandons, allo scopo di adibirlo alla 
produzione di piante forestali. Successivamente alla superficie iniziale si 
sono aggiunte, in epoche diverse, altri appezzamenti di terreno fino a 
raggiungere l'attuale superficie di 4 ha; la superficie attualmente utiliz¬ 
zata per la produzione di piante è di 1.35 ha. I funzionari del Corpo 
Forestale dello Stato, che allora gestivano i terreni, decisero fin da subi¬ 
to di adibire la parte pianeggiamte a vivaio forestale, mentre la parte 
collinare destinarla a particella sperimentale e a bosco ceduo. 


Dopo la costituzione della Regione Autonoma Friuli Venezia Giulia (1963) sia il vivaio che 
l’arboreto passarono sotto la gestione del Corpo Forestale Regionale, che attualmente li ge¬ 
stisce tramite l’Ispettorato Ripartimentale Foreste di Udine. 

Nel periodo che va dal 1970 al 1975 si è ritenuto di conferire al complesso boscato una 
maggiore funzione didattica e pertanto sono state raggruppate quante più specie era possi¬ 
bile al fine di creare uno dei pochi arboreti presenti nella nostra regione. 


Nuovo 

IMPULSO ALLA 
FORESTAZIONE 


Da un numero iniziale di quasi una decina 
di sedi adibite alla produzione di piante, 
molte volte usate come vivai di acclimata- 
mento o di sviluppo dei giovani trapianti, si 
è passati progressivamente agli attuali tre vi¬ 
vai regionali e cioè in comune di Verzegnis, 
Maniago e appunto Tarcento. 

Dalla fine degli anni ’90 con le nuove indi¬ 
cazioni comunitarie di riduzione delle pro¬ 
duzioni e di recupero di contenuti bio-eco- 
logici delle zone rurali, anche la vivaistica 
forestale, che stava perdendo peso e ruolo 
nei confronti della selvicoltura montana per 
effetto dei cambiamenti sociali ed economi¬ 
ci ben noti, ha riacquistato un enorme inte¬ 
resse e valore per il ruolo fondamentale che 
essa può svolgere in tutte le attività legate 
alla rinaturalizzazione di ambienti rurali de¬ 


gradati o intensivamente sfruttati, nella sal¬ 
vaguardia della biodiversità, nella ricostitu¬ 
zione della copertura arbustiva ed arborea 
sia in pianura che in montagna, fornendo 
materiali per le attività di riforestazione e 
afforestazione oggi ampiamente finanziate 
da fondi europei (PSR) e statali (Protocollo 
di Kyoto). 

Anche la vivaistica regionale ha subito un 
primo impatto organizzativo dall’inizio degli 
anni ’90, con l’avvio dei primi programmi di 
imboschimento delle zone rurali (Reg.to CE 
2080/92; 2078/92; 1257/01), non restando 
indifferente a tutti questi cambiamenti e cer¬ 
cando di adeguarsi alle nuove esigenze del 
mercato sia in termini di specie prodotte 
che di qualità, ampliando notevolmente 
l’offerta di materiali forestali. 


■ Coltivazione dei semenzali sotto ombraio 
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■ Veduta della parte orientale del vivaio 

■ Linee di semina e riempimento vasi 

■ I tre stadi di sviluppo delle piantine in vaso 



A Tarcento 

NUOVE TECNICHE 
DI PRODUZIONE 


Il vivaio “Pascul” di Tarcento è riuscito a 
riorganizzare i propri processi produttivi, 
modernizzandoli e razionalizzandoli, pun¬ 
tando a coprire al massimo le esigenze degli 
utenti finali. 

Si è passati dalla produzione di piante a ra¬ 
dice nuda a piante con pane di terra coltiva¬ 
te in contenitore. Questa scelta ha compor¬ 


tato il fatto di dover creare in modo assolu¬ 
tamente originale, in quanto non esistevano 
precedenti in proposito, delle tecniche e dei 
protocolli di produzione. Molte volte si è 
partiti mutuando tecniche presenti in altre 
realtà produttive soprattutto in orticoltura e 
floricoltura che poi sono state adattate al 
settore forestale. 


La SCELTA 
DEL GIUSTO 
CONTENITORE: 
UN PROBLEMA 
NON DA POCO 


Tanto per fare qualche esempio: la scelta del tipo di contenitore. In orticoltura o floricoltura il 
vasetto, al di la delle sue dimensioni, viene scelto quasi esclusivamente per il suo costo. 

Nel caso delle forestali la pianta deve restare nel contenitore uno o due anni e non mesi o 
settimane, quindi lo sviluppo della piantina e più in particolare del suo apparato radicale 
deve essere tale per cui le radichette non devono crescere spiralate (chignon), devono pre¬ 
sentare uno sviluppo equilibrato, devono tenere il pane di terra anche dopo lo svasamento 
ma soprattutto devono presentare un apparato radicale che consenta le migliori condizioni 
di sviluppo ed ancoraggio al terreno una volta messa a dimora. Ecco allora ricercare e poi 
provare i contenitori che favoriscono le migliori condizioni di sviluppo. Dopo anni di studi 
e di prove si è riusciti ad individuare i tre contenitori che attualmente vengono usati. Il pri¬ 
mo contenitore è un alveolare multiplo da 150 fori dove vengono eseguite tutte le semine 
delle specie coltivate. Successivamente la piantina con il suo panetto di terra viene ripi- 
chettata in un alveolare da 32 fori (capacità 0.350 litri) dove completa lo sviluppo dell’anno. 
Le piante che restano un secondo anno in vivaio vengono spostate in contenitori singoli da 
1 litro o da 1.5 litri di volume. 


























... E DEI TERRICCI Stessi problemi si sono avuti per quanto riguarda la scelta del terriccio o del tipo e quanti¬ 
tativo di concimi da usare. Dopo numerose prove, alcune delle quali pubblicate su riviste 
specializzate, si è giunti alla determinazione dei fattori produttivi più idonei al raggiungi¬ 
mento degli obiettivi prefissati. 


UN SOFTWARE PER Contemporaneamente allo sviluppo delle migliori tecniche di coltivazione, è stato svilup- 
LA TRACCIABILITÀ pato un software di gestione delle attività del vivaio. Anche in questo caso in modo del tut- 

DEI SEMI to originale è stato creato un programma informatico che lavorando in ambiente Acces ge¬ 

stisce tutta la attività del vivaio. Partendo dalla necessità di avere una più semplice gestione 
ed applicazione di protocolli di coltivazione e facendo propri i concetti eli tracciabilità 
(chain of custody) ogni lotto di semi che entra in vivaio viene identificato, codificato e poi 
gestito in maniera autonoma senza la possibilità di essere confuso o mescolato con le altre 
partite. Del percorso che questo lotto di semi e/o piantine , compirà all’interno del vivaio 
resterà traccia attraverso l’attivazione e l’aggiornamento di numerosi archivi fino al fruitore 
finale. 

In questa maniera si è in grado di conoscere la “storia” sia da un punto di vista pratico, ma 
anche formale, che il singolo lotto ha avuto. La gestione dell’enorme massa di dati può es¬ 
sere usata sia per migliorare le tecniche di coltivazione, ma soprattutto consentono di sod¬ 
disfare e rispettare i principi di tutela della biodiversità che devono essere alla base di ima 
corretta gestione di un vivaio forestale. 

A supporto del software descritto è stato sviluppato un programma di gestione delle collo¬ 
cazioni che dà una situazione grafica reale e aggiornata della dislocazione delle singole par¬ 
tite di piante. Gli aggiornamenti, che sono la parte più importante per un corretto sfrutta¬ 
mento di questi strumenti, vengono resi possibili con etichette a codici a barre per indivi¬ 
duare i singoli lotti. L’individuazione e l’aggiornamento di queste unità avviene con lettore 
palmare che poi scarica in automatico al sistema centrale tutti gli aggiornamenti eseguiti. 


Le specie attualmente in produzione sono 78, di queste quelle con portamento arboreo so¬ 
no 53, mentre 25 sono le arbustive. Le piante distribuite nel 2004 sono state 170.000, men¬ 
tre nel 2005 le piante concesse hanno raggiunto un totale di 241.000. 

Le piante prodotte vengono cedute gratuitamente sia a soggetti pubblici che privati per con¬ 
sentire la costituzione di nuove superfici boscate con scopi sia di natura produttiva sia per 
scopi protettivi od anche per consentire il miglioramento di quelle esistenti. Altri campi di 
impiego delle piante si hanno nei lavori di bioingegneria, nel rinverdimento di tratti frano¬ 
si, nella creazione di fasce frangivento, per siepi mellifere, nella creazione di zone di rifugio 
per l’avifauna e comunque in tutte quelle attività legate alla gestione del verde nella acce¬ 
zione più ampia del termine, ad esclusione dell’uso per scopi ornamentali. 


| Altra veduta del vivaio con in fondo ombrai e serre 
per la germinazione 


| Serre di germinazione. 
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Evoluzione economica del 

SETTORE AGRICOLO ALL’ANNO 2005 





Nel mese di giugno, l’Istituto nazionale di statistica ha pubblicato i 
principali risultati della revisione generale dei conti economici nazio¬ 
nali, in ottemperanza alle regole comunitarie, fornendo le stime an¬ 
nuali della produzione e del valore aggiunto per branca di attività eco¬ 
nomica. 

Le modifiche apportate sono dovute principalmente alla disponibilità 
di nuove fonti e alle innovazioni introdotte nel trattamento dei dati di 
base che hanno interessato, tra gli altri, anche il settore dell'agricoltu¬ 
ra. Sono risultate disponibili le serie storiche revisionate all’anno 2005 
di produzione, costi intermedi e valore aggiunto di agricoltura, silvicol¬ 
tura e pesca a livello regionale. Il lavoro di revisione ha utilizzato i ri¬ 
sultati di una serie di rilevazioni statistiche svolte dall’lstat, in collabo- 
razione con l’Istituto di Economia Agraria e la Regione Autonoma Friuli 
Venezia Giulia, quali la rilevazione diretta di costi e ricavi (indagine sui 
risultati economici delle aziende agricole, Rea) e la rilevazione sulla 
struttura e sulle produzioni delle aziende agricole (indagine Spa). 


Dalla parte della produzione l’integrazione 
delle stime ha riguardato principalmente le 
attività dei servizi connessi e le attività se¬ 
condarie tipiche delle aziende agricole, 
nonché singoli prodotti quali vivaismo or¬ 
namentale, paglia, allevamenti minori e 


produzioni minori. Dalla parte dei costi in¬ 
termedi una profonda revisione ha interes¬ 
sato gran parte delle componenti dei costi 
con particolare riguardo ad energia, mangi¬ 
mi e spese di stalla, sementi e piantine, ser¬ 
vizi e spese varie. 


La PRODUZIONE II valore della produzione e del valore aggiunto ha avuto un andamento altalenante dall’i- 

E IL VALORE nizio del secolo a causa della significativa contrazione registrata nell’anno 2003 dalle colti- 

AGGIUNTO vazioni erbacee. Se nel 2001 e nel 2002 il valore aggiunto dell’agricoltura del Friuli Venezia 

Giulia aveva registrato valori positivi (rispettivamente pari al +2,8% e al +3,8%), il cospicuo 
calo dell’anno 2003 (-24,2%) è stato causato dalle avversità atmosferiche quali la forte siccità 
e le intense grandinate estive che hanno penalizzato soprattutto il mais, la soia ed i fruttife¬ 
ri. Anche a livello nazionale l’anno 2003 ha registrato la peggiore performance dell’ultimo 
quinquennio, continuando il trend negativo iniziato nel 2001, anche se la contrazione è ri¬ 
sultata più attenuata rispetto al risultato regionale. 

Nel 2004, in Friuli Venezia Giulia la tendenza si è invertita grazie alla significativa ripresa 
della produzione di ricchezza (+14,8%), protrattasi anche nel 2005 quando la crescita è sta¬ 
ta pari al 3,6%. Quest’ultimo risultato è tuttavia dovuto ad una contrazione significativa dei 
consumi intermedi (-4,8%), espressi principalmente da mangimi, reimpieghi, energia e con¬ 
cimi, che hanno permesso un dato positivo nella creazione di valore aggiunto a fronte di 
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■ Tassi di variazione 
annui del valore aggiunto 
ai prezzi di base della 
branca agricoltura in 
valori concatenati (a) - 
Anno di riferimento 2000 


Tab. 1 - Produzione, 
consumi intermedi e 
valore aggiunto ai prezzi 
di base in Friuli Venezia 
Giulia - Valori 
concatenati (a) - anno di 
riferimento 2000 
(migliaia di euro) 



2002 

2003 

2004 

2005 

Produzione di beni e servizi agricoli 

949.420 

809.924 

875.969 

873.574 

(+) Attività secondarie (b) 

24.860 

25.000 

27.152 

26.914 

(-) Attività secondarie (b) 

11.608 

10.648 

10.782 

11.985 

Produzione della branca agricoltura 

962.590 

824.233 

892.231 

888.485 

Consumi intermedi (compreso Sifim) 

371.121 

373.720 

375.222 

357.149 

Valore aggiunto della branca agricoltura 

592.180 

449.096 

515.429 

534.024 

Tassi di variazione percentuale rispetto all'anno precedente 



Produzione di beni e servizi agricoli 

1,9 

-14,7 

8,2 

-0,3 

(+) Attività secondarie (b) 

3,0 

0,6 

8,6 

-0,9 

(-) Attività secondarie (b) 

29,1 

-8,3 

1,3 

11,2 

Produzione della branca agricoltura 

1,6 

-14,4 

8,2 

-0,4 

Consumi intermedi (compreso Sifim) 

-1,5 

0,7 

0,4 

-4,8 

Valore aggiunto della branca agricoltura 

3,8 

-24,2 

14,8 

3,6 


una produzione complessiva lievemente ne¬ 
gativa (-0,4%). Infine è da notare che secon¬ 
do le stime dell’ultimo biennio l’agricoltura 
regionale risulta correre più velocemente di 
quella nazionale, nuovamente in contrazio¬ 
ne nell’anno 2005 (-2,7%) dopo la ripresa 
del 2004. 

L’evoluzione della creazione di ricchezza 
nel settore agricolo è strettamente legata al¬ 
l’andamento dei raccolti e delle produzioni 
realizzate annualmente. Scendendo nel det¬ 
taglio, i dati aggiornati al 2005 mostrano co¬ 
me il granoturco, prima produzione agricola 
regionale sia per quantità che in valore, si 
stia lentamente riprendendo dal significativo 
calo registrato nel 2003, contando un +7,9% 
rispetto al 2004. Il raccolto complessivo del 
2005 (8.149 migliaia di quintali) resta co¬ 
munque lontano dei livelli raggiunti nel 


(a) Valori concatenati: rappresentano la nuova misura delle variazioni di volume e di prezzo degli 
aggregati di Contabilità Nazionale, ottenuta con l'utilizzo degli indici a catena in sostituzione dei 
tradizionali indici a base fissa. Gli indici a catena, adottati dall’lstat a partire dal marzo 2006, 
utilizzano come base per il calcolo delle variazioni di volume e di prezzo i valori dell’anno 
precedente, assicurando così l'aggiornamento annuale delle ponderazioni sottostanti le misure in 
volume. 

(b) Per attività secondaria va intesa sia quella effettuata nell'ambito della branca di attività agricola 
e quindi non separabile, vale a dire agriturismo, trasformazione del latte,frutta e carne, evidenziata 
con il segno (+) e sia quella esercitata da altre branche d'attività economiche nell'ambito delle 
coltivazioni e degli allevamenti (per esempio da imprese commerciali) che vengono evidenziati con 

il segno (-). 


2001 (12.271 migliaia di quintali) e nel 2002 
(12.852 migliaia di quintali). 

La barbabietola da zucchero, seconda pro¬ 
duzione agricola regionale per quantità rac¬ 
colta, ha visto un’ulteriore crescita nel bien¬ 
nio considerato (+15,5%), riuscendo cosi a 
tornare ai livelli produttivi del 2002. Molto 
positivi sono anche i risultati della soia, del¬ 
l’orzo e del frumento tenero cresciuti in un 
anno rispettivamente del 13,3%, del 15,9% e 
del 9,2%; al contrario, i fruttiferi hanno regi¬ 
strato valori negativi: le mele raccolte sono 
diminuite del 2,1%, mentre pere e pesche 
hanno riscontrato valori negativi del 4,4% e 
del 3,6% rispettivamente. 

Nel periodo considerato è da sottolineare la 
buona performance delle produzioni vitivi¬ 
nicole, significativamente superiore al risul¬ 
tato nazionale, con un numero di ettolitri 
prodotti in crescita media annua del 4,2% 
tra il 2001 ed il 2005. Nell’ultima annualità 
considerata va però segnalata la diminuzio¬ 
ne della produzione del 7,6% in linea con la 
riduzione del 4,4% registrata a livello nazio¬ 
nale, fenomeno che non ha intaccato il 
trend commerciale con l’estero che registra 
una crescita delle esportazioni di vini regio¬ 
nali del 10,3% nel primo trimestre 2006 ri- 
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Carni bovine FVG —E— Carni suine FVG —^r— Pollame FVG 
- « Carni bovine ITA Carni suine ITA Pollame ITA 



2002 

2003 

2004 

2005 

Variazione (%) 
2004-2005 2004-2005 

PRODOTTI 






ITALIA 

Granoturco ibrido 

12.852 

7.339 

7.549 

8.149 

7,9 

-7,7 

Barbabietola da zucchero 

3.515 

1.979 

3.161 

3.650 

15,5 

66,9 

Soia 

1.202 

716 

723 

819 

13,3 

7,3 

Orzo 

397 

363 

414 

480 

15,9 

1,9 

Frumento tenero 

306 

205 

249 

272 

9,2 

6,6 

Patate 

209 

147 

186 

188 

U 

-3,7 

Frumento duro 

6 

25 

31 

25 

-19,4 

-20,2 

Pomodori 

28 

23 

24 

25 

4,2 

-5,0 

Zucchine 

14 

12 

13 

15 

15,4 

-1,8 

Girasole 

17 

10 

11 

10 

-9,1 

6,4 

Cavoli 

7 

7 

7 

9 

28,6 

1,4 

Radicchio 

14 

6 

8 

8 

- 

-7,4 

Fragole 

6 

7 

7 

7 

- 

-8,5 

Fagioli freschi 

6 

4 

4 

5 

25,0 

4,0 

Cavolfiori 

5 

4 

4 

5 

25,0 

9,2 

Melanzane 

6 

5 

5 

5 

- 

-4,5 

Peperoni 

6 

4 

5 

5 

- 

2,0 

Lattuga 

3 

4 

4 

4 

- 

1,4 

Tabacco 

5 

4 

4 

4 

- 

-4,1 

Uva da tavola 

5 

6 

6 

6 

_ 

17,5 

Uva da vino venduta 

599 

625 

738 

671 

-9,1 

-5,9 

Vino (000 hi) 

590 

648 

804 

743 

-7,6 

-4,4 

Mele 

501 

403 

483 

473 

-2,1 

-1,1 

Actinidia 

91 

69 

97 

97 

- 

7,6 

Pere 

73 

56 

68 

65 

-4,4 

5,1 

Pesche 

57 

44 

55 

53 

-3,6 

1,3 

Carni bovine 

248 

244 

232 

223 

-3,9 

-3,8 

Carni suine 

494 

527 

533 

518 

-2,8 

-2,8 

Pollame 

294 

275 

283 

275 

-2,8 

-3,0 

Latte di vacca e bufala (000 hi) 2.150 

2.157 

3.021 

2.997 

-0,8 

-0,8 

Uova (milioni di pezzi) 

190 

190 

193 

191 

-1,0 

-1,2 

Miele 

2 

2 

3 

3 

- 

14,6 


■ Produzione di granoturco e di vino - Numeri 
indice (2001 = 100) 

m Produzione di carni bovine, suine e pollame - 
Numeri indice (2001 = 100) 


spetto allo stesso periodo deiranno prece¬ 
dente. In merito va inoltre ricordato che se¬ 
condo gli ultimi dati disponibili della indagi¬ 
ne SPA, al 2003, il 76% della superficie è de¬ 
dicata a produzioni DOC e DOCG, mentre 
la SAU relativa alle 8.897 aziende vitivinico¬ 
le è cresciuta del 2,3% rispetto al dato cen- 
suario del 2000. 

Infine, in relazione alle produzioni zootecni¬ 
che, in perfetta linea con i dati nazionali, 
l’Istat segnala la diminuzione delle produzio¬ 
ni di carni suine e di pollami (per entrambe le 
specie si è registrato un decremento delle 
quantità del 2,8% tra il 2004 ed il 2005), men¬ 
tre le carni bovine, seguendo il trend negati¬ 
vo iniziato nel 2001 per effetto principalmen¬ 
te dello scandalo BSE, sono risultate in ulte¬ 
riore calo (le quantità sono diminuite del 
3,9% tra il 2004 ed il 2005). 

In attesa dell’elaborazione dei risultati relati¬ 
vi all’indagine sulla struttura e sulle produ¬ 
zioni delle aziende agricole del 2005, si ri¬ 
corda che al 2003 si contavano in regione 
25.302 aziende, in calo del 27,6 % rispetto al 
dato rilevato dal Censimento dell’agricoltura 
effettuato nel 2000 (in Italia il calo è stato del 
24,3%). Tale contrazione si è però sposata 
con una ristrutturazione aziendale che ha vi¬ 
sto progressivamente ridursi le aziende a ca¬ 
rattere prettamente familiare dirette all’auto¬ 
consumo, secondo un trend che si stima 
continuare nei prossimi anni. 

Si è registrata infatti una riduzione significa¬ 
tiva del numero di aziende con meno di 1 
ettaro di SAU che costituivano solo il 12% 
del totale regionale (rispetto al 28% del tota¬ 
le Italia). La maggior parte delle aziende 
presentava una dimensione compresa tra i 2 
ed i 5 ettari di SAU, mentre sono da segnala¬ 
re i significativi incrementi riportati dalle 
aziende appartenenti alle classi 5-20 ettari 
(+4,5%) e oltre i 20 ettari di SAU (+1,2%) ri¬ 
spetto al 2000. 

In termini medi, la superficie agricola utiliz¬ 
zata è risultata pari a 8,6 ettari per azienda, 
in continua crescita vista la chiusura delle 
aziende più piccole scarsamente produttive 
(in Italia la media per azienda è pari a 6,7 et¬ 
tari). Una struttura aziendale più solida si è 
riscontrata anche negli allevamenti bovini e 
suini dove le aziende con un numero di ca¬ 
pi compreso tra 1 e 2 si è progressivamente 
ridotta. 


Tab. 2 - Produzione dei principali prodotti agricoli in 
Friuli Venezia Giulia (quantità in migliaia di quintali, 
salvo diversa indicazione). Fonte: Istat 
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Risultati economici delle 

AZIENDE AGRICOLE REGIONALI 
ATTRAVERSO LA RICA L’adozione del 

CAMPIONE CASUALE 



La Comunità Europea ha istituito con il 
Regolamento CE 79/65 e successive modifi¬ 
che, negli Stati membri, un'indagine per il ri¬ 
lievo dei dati contabili ed extracontabili delle 
aziende del settore agricolo: la Rete 
d'informazione Contabile Agricola (RICA). 
La rete ha le finalità di soddisfare le esigenze 
della Politica Agricola Comunitaria di dispor¬ 
re di dati necessari per la determinazione 
annuale dei redditi e l'analisi economica del¬ 
le aziende agricole. Lo sviluppo, l'aggiorna¬ 
mento e la valutazione della politica agraria, 
l'analisi di settore, l’acquisizione di precise 
informazioni sulle produzione, sui costi e sul 
rapporto tra produzione e ambiente sono ul¬ 
teriori obiettivi raggiunti con l'indagine. 


L’anno 2003 ha segnato un passo importante per la RICA in Italia. Il 27 febbraio 2003, in¬ 
fatti, l’ISTAT e LINEA (Istituto Nazionale di Economia Agraria (INEA), organo di collega¬ 
mento tra lo Stato italiano e l’UE per quanto riguarda la gestione della RICA, hanno firmato 
il Protocollo d’Intesa che prevede l’integrazione della REA (indagine sui Risultati Economici 
delle Aziende Agricole di competenza dell’ISTAT) e della RICA. 

Le due rilevazioni hanno contenuti simili, essendo entrambe interessate agli aspetti econo¬ 
mici dell’agricoltura. La REA raccoglie, attraverso una modalità piuttosto sintetica, i dati 
contabili e strutturali su un campione di imprese rappresentativo dell’intero settore prima¬ 
rio, fotografato con i Censimenti Agricoltura, rivolgendosi ad aziende di qualsiasi dimen¬ 
sione, anche molto piccole, purché in esse vi siano produzioni agricole. La RICA, invece, 
deve essere rilevata solo nelle aziende definite professionali, ovvero con una dimensione 
economica superiore alle 4 UDE (Unità di dimensione europea) 1 . La metodologia di rilievo 
è analitica, in grado di produrre un bilancio aziendale, l’estrazione di indici e l’analisi eco¬ 
nomica delle aziende. Tale capacità di dettaglio permette di ottenere anche le informazio¬ 
ni necessarie alla REA, pertanto l’integrazione è stata un passo naturale orientato ad evita¬ 
re sovrapposizioni e duplicazioni, a ridurre il fastidio statistico alle aziende agricole rispon¬ 
denti e a ottimizzare l’uso delle risorse finanziarie e umane disponibili. 

Per la realizzazione dell’indagine integrata RICA-REA è stato studiato ed adottato un cam¬ 
pione casuale di aziende individuate all’interno dell’universo del V Censimento 


1 La dimensione economica delle aziende agricole, espres¬ 
sa in termini di Unità di Dimensione Europea (UDE) è cal¬ 
colata in base alla struttura aziendale (ettari di terreno desti¬ 
nati alle diverse attività produttive e consistenza degli alle¬ 


vamenti per tipologia e categoria di bestiame) e in base al 
concetto di Reddito Lordo Standard, ovvero il valore mone¬ 
tario della produzione lorda dell'attività produttiva al netto di 
alcuni costi specifici corrispondenti. 






18 


Tab. 1 - Numerosità aziende campione casuale 
teorico e numerosità e relative % di copertura del 
campioni casuali rilevati 2003 - 2004 
Fonte: elaborazioni INEA su Elenco nominativi 
aziende Campione casuale- Indagine RICA -REA e 
Banca dati RICA regionale - anno 2004 

dell’Agricoltura 2000, rappresentativo della 
realtà nazionale e regionale. Ai fini della rap¬ 
presentatività il campione risponde a determi¬ 
nati criteri di stratificazione tra cui la localizza¬ 
zione geografica per provincia e la tipologia 
aziendale ovvero Orientamento Tecnico 
Economico (OTE) che comunemente si può 
definire ^indirizzo produttivo". 

Le operazioni di estrazione del campione ca¬ 
suale teorico hanno individuato, per la 
Regione Friuli Venezia Giulia, 756 aziende 
sulle quali rilevare la RICA. Durante lo svolgi¬ 
mento dell’indagine, affidata alle organizza¬ 
zioni professionali di categoria e ad alcuni tec¬ 
nici professionisti, si è assistito ad una riduzio¬ 
ne del campione. Rispetto al numero iniziale 
sono state raccolte 475 contabilità. Il tasso di 
caduta va attribuito in parte a “rifiuti” (160), in 
parte ad errori legati alle liste censuarie (5 “in¬ 
dirizzi errati”) e in parte a cambiamenti avve¬ 
nuti durante il periodo temporale trascorso 
dall’anno di selezione dei nominativi (2000) 
all’anno del rilievo (2003) che ha fatto regi¬ 
strare 29 “cessate attività” e 16 “assenze del 
conduttore”. Alcune aziende, inoltre, nel 
triennio hanno modificato la propria struttura 
e in seguito a classificazione hanno evidenzia¬ 
to una dimensione economica inferiore alle 4 
UDE. Il protocollo d’integrazione della RIGA¬ 
RLA prevede, per queste stillazioni, la possi¬ 
bilità di raccogliere comunque i dati contabili 
con la metodologia sintetica REA. Questa casi¬ 
stica ha compreso 71 aziende 2 . 

Per il 2004, al fine di poter raggiungere gra¬ 
dualmente la numerosità stabilita come rap¬ 
presentativa, è stato necessario effettuare 
un’integrazione del campione casuale con 
151 nuovi nominativi 3 . Complessivamente a 
chiusura dell’indagine hanno aderito alla ri¬ 
levazione 595 aziende. 


OTE 

Camp, casuale 
teorico 2003 

numero 

aziende 

Campione casuale 
rilevato 2003 
n. % sul camp, 

aziende teorico 

Campione casuale 
rilevato 2004 
n. % sul camp, 

aziende teorico 

Seminativo 

213 

143 

67,1 

170 

79,8 

Ortofloricoltura 

48 

21 

43,8 

20 

41,7 

Viticoltura 

127 

96 

75,6 

147 

115,7 

Frutticoltura 

18 

11 

61,1 

12 

66,7 

Altre Permanenti 

53 

43 

81,1 

46 

86,8 

Bovino da latte 

83 

49 

59 

57 

68,7 

Altri Erbivori 

14 

5 

35,7 

4 

28,6 

Granivori 

42 

16 

38,1 

19 

45,2 

Policoltura 

90 

55 

61,1 

74 

82,2 

Poliallevamento 

9 

4 

44,4 

9 

100 

Policoltura e poliallevamento 59 

32 

54,2 

37 

62,7 

Totale regionale 

756 

475 

62,8 

595 

78,7 


Questi rilievi assieme a quelli del 2003 sono riportati, distribuiti per 
indirizzo produttivo (OTE), nella tabella 1. Si osserva che alcuni 
orientamenti come i granivori, gli altri erbivori e l’ortofloricoltura ri¬ 
sultano ancora sottodimensionati, mentre il poliallevamento, la po¬ 
licoltura, le altre permanenti e i seminativi raggiungono o si avvici¬ 
nano alla numerosità di aziende prevista dal campione teorico. Caso 
particolare è quello della viticoltura, che nel campione casuale ini¬ 
ziale presenta 127 unità mentre, nel 2004 registra 147 casi. Le moti¬ 
vazioni di tale incremento vanno sicuramente ricercate nella modalità 
di integrazione del campione che non avendo tenuto conto dell’indi¬ 
rizzo produttivo delle aziende cadute ha in parte incrementato la nu¬ 
merosità di un settore che già nel 2003 aveva risposto bene all’indagi¬ 
ne (75,6%). Ma va valutato anche il fatto che nel corso del quadriennio 
trascorso rispetto al 2000, le aziende che inizialmente presentavano 
determinate caratteristiche strutturali e tipologiche (ad esempio poli¬ 
coltura, o altre permanenti o policoltura/poliallevamento) hanno di 
fatto modificato le proprie scelte produttive e gestionali spostando l’in¬ 
dirizzo produttivo verso la viticoltura, comparto che negli ultimi anni si 
è dimostrato interessante dal punto di vista reddituale. 

Nel grafico 1, attraverso le percentuali di distribuzione delle aziende 
per indirizzo produttivo nei confronti del totale del campione, rispet¬ 
tivamente casuale teorico e casuale rilevato 2004, si evidenzia la rap¬ 
presentatività delle rilevazioni. Il confronto per orientamento delle 
percentuali presenta valori piuttosto simili, ciò permette di affermare 
che nel complesso le aziende rilevate rispondono all’esigenza di de¬ 
scrivere l’agricoltura regionale in modo rappresentativo. 

Dal punto di vista strutturale le aziende del campione casuale rile¬ 
vano mediamente a livello regionale una dimensione in termini di 


[Graffi % di aziende per indirizzo produttivo 
rispetto al totale del campione - Campione casuale 
teorico 2000, Campione casuale rilevato 2004. 


2 Fonte: Relazione di chiusura dell'indagine RICA- REA 
2003 

3 Per attuare la nuova selezione si sono utilizzati i crite¬ 
ri di rappresentatività adottati per l’estrazione del cam¬ 
pione casuale iniziale, senza tener conto della tipologia 
delle aziende effettivamente cadute. 


CAMP. CASUALE TEORCO 03-04 


C. CASUALE RILEVATO 2004 



□ SEMINATIVO 

□ ORTOFLOF8COLTURA 
□VITICOLTURA 

□ FRUTT [VOLTURA 

□ ALTRE PBRMAN0fTI 

□ BOVINO DA LATTE 
a ALTRI ERBA/ORI 

□ GRANIVOTI 

□ POLICOLTURA 
PPOLIALLB/AMENTO 

□ POLICOLT/POLIALL 
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OTE 

SUPERFICIE TOTALE 

2003 2004 

SAU 

2003 

2004 

Seminativo 

25,34 

31,72 

23,36 

29,12 

Ortofloricoltura 

3,20 

3,41 

2,01 

2,16 

Viticoltura 

17,10 

18,46 

13,83 

15,55 

Frutticoltura 

16,83 

14,69 

14,86 

13,90 

Altre Permanenti 

22,62 

24,11 

21,24 

22,22 

Bovino da latte 

34,74 

35,78 

31,35 

32,32 

Altri Erbivori 

51,20 

42,18 

49,05 

40,30 

Granivori 

14,58 

12,91 

13,16 

11,52 

Policoltura 

26,85 

28,85 

24,40 

25,90 

Poliallevamento 

29,70 

31,99 

28,22 

30,40 

Policoltura e poliallevamento 

30,15 

36,96 

27,84 

34,49 

Media regionale 

23,67 

26,39 

21,32 

23,79 


superficie agricola utilizzata (SAU) pari a 23,79 ha (tab. 2). Rispetto 
a tale valore il settore dei granivori, della frutticoltura e della viticol¬ 
tura, presentano una SAU più bassa compresa tra gli 11,32 ha e i 
15,35 ha, mentre nettamente inferiore al valore medio è la superficie 
investita nell’ortofloricoltura pari a 2,l6 ha (va ricordato che in que¬ 
sto settore la superficie può essere riutilizzata in più cicli produttivi). 
La SAU varia tra i 30 ha e i 40 ha circa per gli erbivori (bovino da lat¬ 
te con 32,32 ha e altri erbivori con 40,30 ha), il poliallevamento 
(30,40 ha) e l’agricoltura mista in genere (policoltura/polialleva- 
mento con 34,49 ha). Le aziende con zootecnica, ad esclusione dei 
granivori, quindi, presentano una estensione maggiore alla media, 
ciò è dovuto alla necessità di queste strutture di disporre di ampie 
superfici investite a foraggiere. 

Mediamente circa il 70% della SAU è di proprietà e il 30% in affitto o 
comodato gratuito (grafico 2). Rispetto al dato medio regionale si 
osservano percentuali diverse con la SAU in proprietà che supera 
1*87% per l’ortofloricoltura mentre per le altre colture permanenti e 
per il bovino da latte, tale percentuale è pari al 56,2% e 58,3%. 

Le aziende specializzate in zootecnia (126 unità - tab. 1) sono circa il 
20% del campione e presentano una consistenza media degli alleva¬ 
menti di 125,69 UBA (unità bovino adulto) (tab. 3). Il valore medio 
della zootecnia regionale, però, pare particolarmente influenzato dai 



Tab. 2 - Superficie e SAU aziendale per OTE 
Fonte: Elaborazioni INEA su Banca dati RICA 
regionale 


granivori e dal poliallevamento che nel 2004 
hanno una consistenza rispettivamente di 
458,52 e 102,87 UBA. Diversa è la situazione 
per il settore del bovino da latte con una con¬ 
sistenza media di 65,55 UBA e degli altri erbi¬ 
vori con 41,13 UBA. 

Dall’analisi delle variabili economiche si evince 
che l’agricoltura regionale registra una produ¬ 
zione lorda vendibile (PLV) per ettaro di SAU 
aziendale di poco superiore ai 6.000 €/ha, sul¬ 
la quale il peso delle spese varie, quote e im¬ 
poste (SVQI) è pari a circa il 47%-48% (tab. 4). 
Le percentuali più alte rispetto alla media 
per questa categoria di costi (SVQI) sulla 
PLV, si rilevano soprattutto nel 2003. Il feno¬ 
meno della siccità, infatti, danneggiando le 
produzioni fisiche ha influenzato conse¬ 
guentemente la produzione lorda e le spese 
hanno inciso, per alcuni comparti (seminati¬ 
vi, granivori, erbivori, poliallevamento, orto¬ 
floricoltura), fino al 61% e il 78%. 

Nel contesto agricolo regionale i settori me¬ 
no redditizi sono sicuramente quello degli 
altri erbivori (diversi dall’allevamento bovi¬ 
no da latte) e quello dei seminativi i quali a 
fronte di SVQI abbastanza contenute (nel 
2004 per gli altri erbivori 510 €/ha, per i semi¬ 
nativi 1.006 €/ha), mostrano una PLV rispetti¬ 
vamente di 908 €/ha e 1.702 €/ha, con un 
conseguente RN di 279 €/ha e 464 €/ha. 


rGrafi coM Distribuzione della SAU aziendale per OTE e % della SAU in proprietà e 
affitto. Fonte: elaborazioni INEA su banca dati RICA regionale 


OTE 

UBA totali 
2003 

2004 

Bovino da latte 

60,42 

65,55 

Altri Erbivori 

50,31 

41,13 

Granivori 

394,98 

458,52 

Poliallevamento 

46,39 

102,87 

Policoltura e poliallevamento 

96,88 

62,13 

Media zootecnia 

120,92 

125,69 

Media regionale 

28,68 

29,01 



la proprità ■ affitto 


Tab. 3 - Consistenza media degli allevamenti in unità 
di bovino adulto. Fonte: Elaborazioni INEA su Banca 
dati RICA regionale 
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Tab. 4 - Parametri 
economici per ettaro di 
SAU aziendale. Fonte: 
Elaborazioni INEA su 


Banca dati RICA 
regionale 

SAU: superficie agricola 
utilizzata 


PLV: Produzione lorda 
vendibile 

SVQI: Spese varie, quote 
e imposte 


PN: Prodotto netto 
RN: Reddito netto 
RLF: Reddito di lavoro 
familiare 


OIE 

PLV 

2003 2004 

SVQI 

2003 2004 

Rl\ 

2003 

il 

2004 

RLF 

2003 2004 

Contributi c/esercizio 

2003 2004 

Seminativo 

1.719 

1.702 

1.057 

1.006 

460 

464 

34 

25 

401 

416 

Ortofloricoltura 

71.057 

60.529 

55.312 

38.887 

9.640 

16.463 

6.862 

13.999 

222 

215 

Viticoltura 

11.926 

13.347 

4.929 

5.655 

5.926 

6.192 

4.970 

5.136 

433 

410 

Frutticoltura 

5.490 

7.482 

2.590 

3.358 

1.829 

3.133 

1.030 

2.176 

249 

258 

Altre Permanenti 

16.660 

17.976 

3.787 

4.828 

11.244 

11.546 

10.427 

10.659 

184 

206 

Bovino da latte 

4.005 

4.250 

2.500 

2.571 

1.149 

1.320 

533 

744 

367 

453 

Altri Erbivori 

1.494 

908 

1.061 

510 

188 

279 

- 68 

40 

378 

403 

Granivori 

20.631 

28.158 

14.481 

23.832 

5.234 

3.054 

3.756 

951 

298 

325 

Policoltura 

4.158 

3.476 

2.353 

2.155 

1.332 

866 

629 

310 

399 

413 

Poliallevamento 

4.464 

4.594 

3.335 

2.715 

805 

1.627 

- 53 

923 

316 

397 

Policoltura e poliallevamento 5.356 

4.551 

2.890 

2.218 

2.100 

1.998 

1.427 

1.518 

402 

393 

Media regionale 

6.164 

6.289 

2.919 

3.025 

2.671 

2.634 

2.014 

1.985 

373 

398 


Altri comparti come il bovino da latte e le forme di agricoltura mista, presentano una situa¬ 
zione con dati leggermente inferiori a quelli medi (nel 2004, PLV da 3.476 €/ha a 4.594 
€/ha, SVQI da 2.155 €/ha a 2.715 €/ha, RN da 866 €/ha a 1.998 €/ha) mentre, in partico¬ 
lare nel 2004, valori sensibilmente migliori si riscontrano per la frutticoltura (PLV 7.482 
€/ha, RN: 3.133 €/ha). 

Soddisfacente è la situazione che appare per il settore viticolo, per le altre colture perma¬ 
nenti e per i granivori con una PLV che varia da 13.347 €/ha a 28.158 €/ha e un RN che pel¬ 
le altre colture permanenti è decisamente alto, 11.546 €/ha, e per i granivori e la viticoltu¬ 
ra è pari rispettivamente a 3-054 €/ha e 6.192 €/ha. L’ortofloricoltura data l’elevata inten¬ 
sità produttiva è caratterizzata da valori economici ad ettaro molto alti. L’osservazione più 
attenta dei dati della banca dati RICA in merito al comparto ha permesso di verificare che 
sono soprattutto le aziende floricole (fiori ornamentali e vivai floricoli) ad alzare il valori 
delle produzioni lorde e dei redditi. 


Conclusioni 


Per concludere si ritiene opportuno un cen¬ 
no in merito ai contributi percepiti dalle 
aziende. In questo contesto in cui vengono 
analizzate le variabili del conto economico i 
premi considerati sono quelli erogati attra¬ 
verso la PAC seminativi, la PAC zootecnia e 
attraverso alcune misure del Piano di 
Sviluppo Rurale regionale, che prevedono 
aiuti in conto esercizio (misure agro-am¬ 
bientali, zone svantaggiate, ecc.) 4 . A diffe¬ 
renza degli altri paramenti esaminati, la me¬ 
dia dei premi ad ettaro di superficie non 
evidenzia forti variazioni tra i diversi com¬ 
parti. Nel 2004 il valore medio regionale è 
di 398 €/ha e registra una variazione positi¬ 
va di 6,6 punti percentuali durante il bien¬ 
nio 5 . I contributi costituiscono poco più del 
6% della PLV e rispetto agli aggregati del 
reddito ricoprono una percentuale media 


del 14%-15% sul reddito netto e del 19%- 
20% sul reddito da lavoro familiare (RLF). 
Scendendo nel dettaglio dei diversi indirizzi 
produttivi, però, si osserva che in alcuni 
comparti specifici essi sono superiori al va¬ 
lore del RN aziendale, è il caso dei seminati¬ 
vi e degli altri erbivori. La diminuzione o 
l’assenza dei premi, quindi, provocherebbe 
l’annullamento del reddito stesso, causando 
gravi problemi economici per le aziende 
specializzate in tali produzioni. 


4 Sono pertanto esclusi dalla valutazioni le contribuzio¬ 
ni in conto capitale quali i premi agli investimenti e per 
i giovani imprenditori. 

5 Ciò è dovuto all’aumento delle superfici beneficiarie, il 
valore dei premi infatti è rimasto invariato nel biennio. 
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L’aggiornamento dei casari 

COME FONDAMENTO PER 
FORMAGGI DI QUALITÀ 



L’ERSA (Agenzia regionale per lo svilup¬ 
po rurale) ha organizzato, durante i mesi 
di marzo e aprile 2006, un ciclo di lezio¬ 
ni teorico-pratiche sulla tecnologia di 
produzione dei tomini, sulla microbiolo¬ 
gia del latte e sull’utilizzo del lattoinnesto 
rafforzato nella produzione del formag¬ 
gio Montasio. 

Gli incontri sono stati seguiti da tutti co¬ 
loro che trasformano il latte in azienda e 
dai responsabili dei caseifici Cooperativi. 
Il corso si è tenuto in tre giornate e preci¬ 
samente sabato 25 marzo, presso la 
Latteria Sociale di Coderno di Sedegliano 
(Udine), martedì 4 e giovedì 20 aprile 
2006 presso l’auditorium di Villa Chiozza 
a Scodovacca di Cervignano del Friuli 
(Udine). 


Nella prima lezione del corso sono state impartire nozioni pratiche sulla produzione di al¬ 
cuni tipi di formaggi tomini adatti sia ai minicaseifici che ai caseifici, in quanto offrono al 
produttore un immediato realizzo e al consumatore vengono offerte delle produzioni ca¬ 
searie tradizionali e di nicchia. 

La seconda lezione aveva il fine di far conoscere a tutte quelle persone che lavorano nel 
settore, ma per vari motivi non hanno avuto la possibilità di frequentare delle scuole spe¬ 
cializzate, i microrganismi del latte e la loro importanza nella trasformazione in formaggio. 
Infine con la terza lezione si è voluto suggerire di ritornare all’uso, nella produzione del 
formaggio Montasio, del lattoinnesto naturale eventualmente rafforzato partendo da latte 
crudo. 

Si ricorda che il lattoinnesto funziona come un rametto “gentile” che viene innestato su una 
pianta selvatica: indirizza la crescita dell’albero per la produzione di frutti di alta qualità. Di 
questo abbinamento, che rappresenta un punto chiave nella definizione della tipicità, dob¬ 
biamo essere custodi gelosi. 

Nelle pagine seguenti sono riportate le schede per la produzione dei formaggini, dei tomi¬ 
ni e dei tomini muffettati. A seguire due articoli con le principali relazioni presentate nel 
corso organizzato dall’ERSA. 
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Fasi 

- Pastorizzazione a 65 °C per 10 minuti 

- Riposo 10 minuti 

TECNOLOGICHE 

- Raffredamento a 40 °C e aggiunta di 2 

- Mescolamento per 3-4 minuti 

PER LA 

cucchiai da tavola di Yogurt per 10 litri di 

- Messa in forma dopo un sufficiente spur¬ 

PRODUZIONE DI 

latte 

go in tubi forati 

FORMAGGINI 

- Coagulazione a 35 °C con 30 mi di caglio 

- Effettuare 1 rivoltamento 


liquido (1:10.000) in 50 - 60 minuti 

- Pronti dopo 16 ore 


- 1“ Rottura con spada a 5 cm 

- Dopo 24 ore tagliare a 5 cm e salare a 


- Sosta 5 minuti 

piacere 


- 2 ; ‘ Rottura a nocciola 

- Conservazione in cella a 5 °C 


Fasi 

TECNOLOGICHE 
PER LA 

PRODUZIONE DI 
TOMINI 

(primo sale) 


- Prodotto ottenibile utilizzando una mi¬ 
scela al 50% di latte di vacca e di capra 
oppure solo latte di vacca 

- Pastorizzazione 

- Riduzione della temperatura a 41 °C; (ve¬ 
di nota 1) 

- Aggiunta di sale (600 g di sale per 100 li¬ 
tri); 

- Coagulazione a 40-41 °C con 56 mi di ca¬ 
glio liquido (1:10.000) 

- Rottura della cagliata portando il grano a 
una dimensione un po’ più grossa di una 
noce; 

- Raccolta e formatura in stampi piccoli; 

- Stagionatura 1 giorno; 

- Consumo entro 3 giorni; 

- Le rese sono del 20% circa. 

Invece di aggiungere il sale si può acidificare il latte con 
un fermento mesofilo, in questo caso il tornino può es¬ 
sere sia stagionato sia conservato sott'olio. 

Nota 1 - E'cosa importante e utile quando si è ridotta la 
temperatura a 41° utilizzare un buon fermento lattico 
allo scopo di creare una corretta protezione lattica. 



Fasi 

- Prodotto ottenibile utilizzando una mi¬ 

- Raccogliere la cagliata con teli e salatura 

TECNOLOGICHE 

scela al 50% di latte di vacca e di capra 

in pasta (1-2%) 

PER LA 

oppure solo latte di vacca; 

- Formatura in piccoli stampi (diametro 8- 

PRODUZIONE DI 

- Termizzazione 

10 cm, 1-3 cm di altezza) 

TOMINI 

- Riduzione della temperatura a 38-40 °C e 

- Stufatura 

MUFFETTATI 

aggiunta di un fermento termofilo, 
(eventualmente anche un mesofilo aro¬ 
matizzante) 

- Coagulazione a 35-36 °C in 40 minuti 

- Rottura della cagliata a dimensione piut¬ 
tosto grossa (noce) 

- Leggera agitazione, poi sosta per 15 mi¬ 
nuti 

- In cella a 10 °C con 95% di umidità, 
aspergere i tomini con Penicillium ca- 
mamberti 

- I tomini devono essere posti su graticci 
di paglia o griglie per favorire lo svilup¬ 
po delle muffe,controllare sempre che la 
cella abbia alta umidità. 
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Utilizzo del lattoinnesto 

RAFFORZATO NELLA PRODUZIONE 
DEL MONTASIO 



L’uso dell’innesto è divenuto nel tempo indispensabile 
nelle produzioni tradizionali, per inibire le flore microbi¬ 
che “anticasearie” ed i difetti da esse provocati, contra¬ 
standole con un eccesso di fermenti lattici in grado di 
creare rapidamente condizioni di acidità sfavorevoli a 
tali batteri. Inoltre la rapida acidificazione della miscela 
latte-caglio in caldaia, provocata dall'innesto, influisce 
notevolmente su diversi eventi successivi, quali la velo¬ 
cità di coagulazione, la presa di consistenza della ca¬ 
gliata, la sineresi e, in fase di maturazione, la formazio¬ 
ne dei caratteri organolettici tipici del formaggio. 


Dati ottenuti nei l'ambito 
della Misura M - 
Sottomisura MI - Azione 
al, finanziata al 
Consorzio di Tutela del 
Formaggio Montasio 
dalla Regione Friuli 
Venezia Giulia 
nell'ambito del piano di 
sviluppo rurale 2000- 
2006. 

I dati sono stati 
presentati in occasione 
del ciclo di lezioni 
pratico-teoriche 
organizzato dall'Ersa nei 
mesi di marzo e aprile 
2006 per gli addetti del 
settore lattiero caseario. 


Nel caso del formaggio Montasio come coltura naturale può essere impiegato un lattoinne¬ 
sto la cui preparazione prevede l’utilizzo di un latte crudo di buona qualità che, dopo una 
pastorizzazione a 63-65 °C per 10-15 minuti, viene incubato alla temperatura di 40-45 °C fi¬ 
no all’ottenimento di un’acidità titolabile di 9-12 °SH/50 mL ed un pH di 5,5-5,6. A tali va¬ 
lori corrisponde una carica batterica lattica totale di 108-109 UFC/mL, rappresentata per il 
90-95% da cocchi termofili omofermentanti (St. thermophilus, Ec. faecalis, Ec.faecium, Le. 
Lactis ) e per il rimanente da lattobacilli ( Lb. Lactis'). 

E’ indubbio che la tipicità di un formaggio DOP è caratterizzata dalla diversità biologica 
della flora microbica di ogni ambiente di produzione, ma è altrettanto vero che può succe¬ 
dere che la flora microbica subisca delle selezioni indesiderate a favore delle specie psi- 
crofile durante i processi di raffreddamento e la prolungata conservazione a freddo nella 
stalla, non adeguatamente compensate dai trattamenti di termizzazione in caseificio. 
Questo squilibrio tra le specie microbiche, a discapito dei batteri lattici, può provocare 
un’acidificazione della cagliata di minore intensità e di conseguenza, eventuali eccessive 
fermentazioni eterolattiche causa di difetti di gonfiore. Non va poi dimenticato che gli at¬ 
tuali regolamenti impongono l’utilizzo di un latte conforme, in pratica di un latte con una 
carica microbica inferiore a 100.000 germi per mL, quindi di un latte che contiene un minor 
numero non solo di microrganismi anticaseari, ma anche di microrganismi utili alla caseifi¬ 
cazione. Le evoluzioni normative degli ultimi anni hanno in definitiva portato all’otteni¬ 
mento di un latte che non sempre si presta alla preparazione di un lattoinnesto con le ca¬ 
ratteristiche desiderate. Risulta pertanto più che mai importante riuscire ad elaborare un’ef¬ 
ficace pratica di preparazione ed utilizzo del lattoinnesto nelle attuali condizioni di produ¬ 
zione e preparazione del latte, al fine di ottenere un lattoinnesto arricchito di microrgani¬ 
smi “utili”, rispettando le peculiarità biologiche del particolare ambiente e favorendo, con 
opportuni passaggi tecnologici, lo sviluppo delle potenzialità dell’innesto impiegato. 
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Impostazione 

della 

SPERIMENTAZIONE 


Risultati 

OTTENUTI 


Scopo di questo lavoro di ricerca è stato proprio quello di verificare i vantaggi che poteva¬ 
no derivare “rafforzando” il lattoinnesto naturale attraverso una particolare procedura di 
preparazione che potesse incrementare il numero di microrganismi acidificanti al fine di 
contrastare i difetti di gonfiore legati alla presenza di elevate quantità di batteri lattici ete- 
rofermentanti, attraverso una sufficiente e rapida acidificazione in caldaia prima e, in se¬ 
guito, nella cagliata. 

Per valutare l’efficacia dell’incremento della flora microbica naturale competitiva nel con¬ 
trollo di fermentazioni eterolattiche eccessive, è stata scelta come analisi di riferimento la 
valutazione del contenuto in acidi grassi volatili a corta catena. Inoltre, poiché nel caso di 
un formaggio DOP qualsiasi accorgimento adottato nelle fasi tecnologiche di produzione 
deve essere tale da garantire il mantenimento di quelle che sono le caratteristiche peculia¬ 
ri del prodotto, riconosciute come tali dal consumatore, sui formaggi oggetto della speri¬ 
mentazione sono stati valutati i profili sensoriali e l’evoluzione della maturazione proteoli- 
tica nel corso della stagionatura. 


In due diversi caseifici (Caseificio A e Caseificio B) localizzati nella zona tipica di produ¬ 
zione sono state seguite delle caseificazioni a formaggio Montasio con lavorazioni in paral¬ 
lelo in cui venivano impiegate le seguenti tipologie di innesto in caldaia: 

• Lattoinnesto dolce: il latte, dopo pastorizzazione a 63 °C per 15 minuti, veniva incubato 
alla temperatura di 45 °C fino al raggiungimento di un’acidità finale di 9-12 °SH/50mL e 
successivamente raffreddato a 4 °C; 

• Lattoinnesto acido: il latte, dopo pastorizzazione a 63 °C per 15 minuti, veniva incubato 
alla temperatura di 45 °C fino al raggiungimento di un’acidità di 18-19 °SH/50 mL e, do¬ 
po aver proceduto alla rottura del coagulo, posto in cella frigorifera a 4 °C. 

• Lattoinnesto dolce + lattoinnesto acido: per la sua preparazione, al lattoinnesto naturale 
dolce sopra descritto veniva aggiunta un certa percentuale di lattoinnesto acido. 

Va precisato che la terminologia “dolce” e “acido” è certamente impropria ed è utilizzata 
soltanto per distinguere due lattoinnesti che sono caratterizzati da un’acidità finale diffe¬ 
rente. 

Sui formaggi di ciascuna lavorazione sono state effettuate a 30, 60 e 90 giorni di stagiona¬ 
tura le seguenti determinazioni analitiche: umidità e sostanza secca; coefficiente di matura¬ 
zione, calcolato dal rapporto percentuale tra l’azoto solubile in acqua e l’azoto totale; acidi 
grassi volatili a corta catena. A 90 giorni di stagionatura è stato effettuato anche un test sen¬ 
soriale con l’aiuto di un panel addestrato. 

Vengono di seguito presentati i risultati relativi ad una sola delle realtà produttive prese in 
esame. 


Per valutare l’efficacia di un incremento del¬ 
la flora microbica naturale competitiva nel 
controllo di fermentazioni eterolattiche ec¬ 
cessive che determinano fenomeni di gon¬ 
fiore, sono state effettuate presso il caseifi¬ 
cio B due caseificazioni parallele a formag¬ 
gio Montasio utilizzando in un caso il lat¬ 
toinnesto dolce all’1% sul totale della massa 
di latte in caldaia (campioni di controllo) e 
nell’altro uno 0,6% di lattoinnesto dolce ad¬ 
dizionato di uno 0,3% di lattoinnesto acido 
(campioni sperimentali prodotti con lattoin¬ 
nesto rafforzato). 

I campioni di formaggio così ottenuti sono 
stati sottoposti a battitura a 30, 60 e 90 gior¬ 


ni di stagionatura per verificare l’eventuale 
presenza di difetti di gonfiore. Nella lavora¬ 
zione di controllo il gonfiore ha riguardato il 
69% dei formaggi a 30 giorni e il 100% dei 
formaggi a 60 giorni di stagionatura, mentre 
nel caso della lavorazione sperimentale sol¬ 
tanto il 6% delle forme ha presentato un di¬ 
fetto molto leggero, appena percettibile alla 
battitura, a 30 giorni e più deciso a 60 giorni 
di stagionatura. 

Per quanto riguarda il contenuto in acidi 
grassi volatili a corta catena (tab. 1), in nes¬ 
sun campione è stata rilevata la presenza 
dell’acido butirrico che deriva dalla fermen¬ 
tazione tardiva operata da clostridi. Viene 



Notiziario ERSA 2/2006 


Latte e formaggi 



Tab. 1 - Contenuto in acidi grassi volatili (g/g di 
sostanza secca del formaggio) nei campioni di 
controllo e sperimentali a 30, 60 e 90 giorni di 
stagionatura (Caseificio B) 


Tab. 2 - Contenuto in sostanza secca (g/100 g) e 
valore del coefficiente di maturazione 
(Nsolubile/Ntotale %) relativi ai campioni di controllo 
e sperimentali a 30, 60 e 90 giorni di stagionatura 
(Caseificio B). CM = coefficiente di maturazione. 
Valori seguiti dalla stessa lettera nella stessa riga non 
differiscono statisticamente tra loro (t Student test, 
p 0,05). 


Stagionatura Controllo Sperimentale 


(giorni) 

30 

60 

90 

30 

60 

90 

Ac. Acetico 

543 

774 

1025 

430 

692 

657 

Ac. Propionico 

- 

- 

- 

- 

- 


Ac. Butirrico 

23 

37 

40 

26 

31 

39 


Stagionatura 

(giorni) 

Controllo 

Sperimentale 

Sostanza secca 

30 

63,63 a 

64,03 a 

(g/lOOg) 

60 

64,09 a 

64,75 a 


90 

65,58 a 

65,51 a 

CM 

30 

- 

- 

(Nsol/Ntotx 100) 

60 

21,81 a 

20,07 a 


90 

23,53 a 

23,60 a 


invece messa in evidenza la presenza di una quantità di acido acetico notevolmente più ele¬ 
vata nei campioni di controllo rispetto ai campioni sperimentali. Si ritiene pertanto che il di¬ 
fetto di gonfiore in questi campioni sia legato alla presenza di batteri lattici eterofermentan- 
ti che utilizzano il lattosio per una fermentazione acido mista dalla quale vengono prodotti 
acido acetico, acido lattico ed anidride carbonica. 

L’accorgimento tecnologico adottato in fase di lavorazione sembra in definitiva utile a con¬ 
tenere eventuali difetti di gonfiore legati all’eccessiva presenza di una flora lattica eterofer- 
mentante. Abbiamo comunque voluto verificare se tale intervento potesse in qualche ma¬ 
niera incidere sull’evoluzione della maturazione o sulle caratteristiche sensoriali tipiche del 
formaggio Montasio. 

In tabella 2 sono riportati i dati relativi al coefficiente di maturazione e al contenuto in so¬ 
stanza secca determinati sui campioni sperimentali e sui campioni di controllo a 30, 60 e 90 
giorni di stagionatura. L’analisi della varianza ad una via ha mostrato una non significatività 
delle differenze tra i formaggi in esame a diversi momenti di stagionatura. 

Il profilo sensoriale è stato valutato a 90 giorni di stagionatura sui campioni di controllo e 
sui campioni sperimentali utilizzando un gruppo di 8 assaggiatori addestrati. I risultati rela¬ 
tivi ai descrittori del gusto e della struttura sono stati elaborati utilizzando una rappresenta¬ 
zione grafica a stella, nella quale ogni asse rappresenta uno specifico parametro sensoriale: 
su ciascun’asse è riportato il valore medio calcolato per quel parametro ed unendo con un 
segmento i diversi punti si ottiene il profilo sensoriale del formaggio in esame (fig. 1). 

Si può notare come i profili del formaggio di controllo e del formaggio sperimentale siano 
del tutto simili, se si esclude qualche piccola differenza, tra l’altro non significativa, nei de¬ 
scrittori strutturali della durezza e dell’elasticità. Non emerge, in particolare, alcuna diffe¬ 
renza per quanto riguarda la percezione dell’acido. 


■ Profilo sensoriale dei formaggi sperimentali e dei 
formaggi di controllo a 90 giorni di stagionatura. 
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Sperimentale 

Controllo 

Famiglia “Lattico” 

- 

- 

Lattico fresco 

36% 

36% 

Lattico cotto 

36% 

50% 

Lattico acido 

36% 

50% 

Crosta di formaggio 

25% 

25% 

Famiglia "Vegetale" 

- 

- 

Erba 

- 

12% 

Erba fermentata 

12% 

12% 

Verdura lessa 

25% 

25% 

Famiglia "Fruttato” 

- 

- 

Frutti secchi 

- 

12% 

Frutti trasformati 

- 

12% 

Famiglia “Tostato” 

- 

- 

Tostato leggero 

12% 

- 

Frutti secchi tostati 

12% 

12% 

Famiglia "Animale" 

- 

- 

Vacca-mandria 

- 

25% 

Famiglia “Altro” 

- 

- 

Propionico 

12% 

12% 

Acetico 

12% 

12% 

Pungente 

- 

12% 

Insilato 

- 

- 


Tab. 3 - Percentuale di 
assaggiatori che hanno 
rilevato ciascun 
descrittore dell'odore 


Nelle tabelle 3 e 4 sono riportate le percentuali di assaggiatori che 
hanno rilevato ogni singolo descrittore rispettivamente dell’odore e 
delParoma. 

Per quanto riguarda l’odore (tab. 3), in entrambi i campioni, i de¬ 
scrittori che prevalgono sono quelli appartenenti alla famiglia del 
lattico, anche se nei formaggi di controllo il lattico acido prevale sul 
lattico fresco e sul lattico cotto. 

Per quanto riguarda invece l’aroma (tab. 4) è da evidenziarsi la pre¬ 
senza nei campioni di controllo del descrittore pungente, rilevato 
dal 30% degli assaggiatori, che con ogni probabilità è da ricondursi 
alla fermentazione anomala che ha caratterizzato questi campioni e, 
più precisamente, alla presenza di una discreta quantità di acido 
acetico. 



Sperimentale 

Controllo 

Famiglia “Lattico” 

_ 

- 

Lattico fresco 

25% 

12% 

Lattico cotto 

- 

36% 

Lattico acido 

63% 

63% 

Crosta di formaggio 

36% 

50% 

Famiglia “Vegetale" 

- 

- 

Verdura lessa 

12% 

12% 

Famiglia “Fruttato" 

- 

- 

Frutti secchi 

12% 

12% 

Famiglia “Tostato” 

- 

- 

Frutti secchi tostati 

- 

12% 

Famiglia “Animale” 

- 

- 

Vacca-mandria 

12% 

12% 

Famiglia “Speziato” 

- 

- 

Speziato caldo: pepe 

12% 

- 

Famiglia “Altro” 

- 

12% 

Propionico 

12% 

25% 

Butirrico 

- 

25% 

Acetico 

12% 

12% 

Pungente 

25% 

50% 

Insilato 

- 

12% 


Tabella 4 - Percentuale di assaggiatori che hanno 
rilevato ciascun descrittore dell'aroma. 


Conclusioni 

La sperimentazione presentata è stata ripetuta in un secondo casei¬ 
ficio e anche in questo caso ha avuto esito positivo. Possiamo per¬ 
tanto concludere che i risultati ottenuti in due diverse realtà produt¬ 
tive hanno messo in evidenza come l’incremento dell’acidità della 
miscela lattea in caldaia permetta effettivamente di limitare il difetto 
di gonfiore nel formaggio pur senza interferire sull’evoluzione della 
maturazione proteolitica e consentendo comunque di mantenere un 
profilo sensoriale tipico che non si discosta da quello di un formag¬ 
gio di riferimento prodotto con il lattoinnesto classico. 

Riteniamo pertanto che questo accorgimento possa essere utilizzato 
quando una qualità microbiologica del latte particolarmente negati¬ 
va può provocare frequenti comparse di gonfiore precoce. 
Ricordiamo infine che il significato di quest’indagine è anche quello 
di porre le basi per un ritorno all’uso generalizzato del latte crudo 
associato al lattoinnesto naturale, eventualmente rafforzato, poiché 
questo rappresenta senz’altro un elemento qualificante per un for¬ 
maggio DOP, frutto d’interventi rispettosi della tradizione e delle in¬ 
fluenze del particolare ambiente di produzione. 
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Qualità microbiologica del 

LATTE E DIFETTI DEL FORMAGGIO 



I batteri svolgono un ruolo fondamentale nella vita del nostro pianeta, 
con azioni benefiche sulla fertilità del suolo, sulla vitalità delle piante, sul 
benessere dell'uomo e degli animali. Alcuni di essi, collettivamente de¬ 
nominati fermenti lattici, intervengono nella trasformazione di materie 
prime naturali (latte, carni, verdure, insilati, ecc.) in prodotti di notevole 
valore nutrizionale, quali i formaggi o gli insaccati. 

Esistono anche batteri che causano neH’uomo malattie, alcune delle 
quali trasmesse attraverso gli alimenti; tali batteri vengono denominati 
patogeni 

Nonostante in natura siano presenti molti tipi di microrganismi solo po¬ 
chi di essi si rilevano negli alimenti e sono costituiti da quelli normal¬ 
mente presenti nelle materie prime e da quelli che penetrano nell’ali¬ 
mento, provenendo daH'ambiente esterno durante i processi di raccolta, 
stoccaggio, e successive trasformazioni. Quindi la presenza quantitativa 
di un determinato microrganismo dipende dall’equilibrio tra proprietà ca¬ 
ratteristiche dell’alimento (composizione) e condizioni ambientali e/o 
tecnologiche (tab. 1). 


Il latte crudo è normalmente colonizzato da microrganismi che provengono dalla cute del¬ 
l’animale, dall’ambiente di allevamento e raccolta del latte (alimenti zootecnici, aria, etc..) e 
dal contatto con le attrezzature utilizzate durante la mungiture e la stoccaggio. 

Le specie dominanti sono micrococchi, streptococchi, corinebatteri non patogeni (prove¬ 
nienti dalla cute dell’animale), lattobacilli, conformi, enterococchi (di origine ambientale) e 
germi psicrotrofi che provengono dalle attrezzature soprattutto dai tank refrigerati come 
Pseudomonas, Alcaligenes e Flavobactenum. 

Il latte può essere contaminato anche da germi patogeni tra cui Mycobacterium tubercolo¬ 
si e bovis, Brucella abortus e melitensis, Streptococcus agalactiae, Staphylococcus aureus , 
Salmonella, Campylobacter jejuni. Tuttavia i trattamenti termici e le buone pratiche igieni¬ 
che e di lavorazione hanno ridotto il rischio in modo si¬ 
gnificativo. 

Molti alimenti sono prodotti tutt’oggi sfruttando in ma¬ 
niera non consapevole la crescita di microrganismi utili 
naturalmente presenti nelle materie prime o nell’ambien¬ 
te di produzione. Questi microrganismi, anche se posso¬ 
no essere inizialmente presenti in basso numero, pren¬ 
dono il sopravvento sugli agenti di deterioramento e sui 
patogeni perché la formulazione dell’alimento o le con¬ 
dizioni di produzione o, ancora, la stessa crescita dei mi¬ 
crorganismi utili, rende l’ambiente favorevole alla loro 
crescita a scapito dei microrganismi dannosi. 


Parametri Listeria Salmonella Staphylococcus Escherichia 


fisici 

monocytogenes 

spp 

aureus 

coli 0157:H7 

Min 

1 

5 

10 

8 

T(°C) Opt 

25-30 

37 

37 

37 

Max 

45 

48 

45 

45 

Min 

5 

4-4,5 

5 

4,4 

pH Opt 

6-7 

6,5-7,5 

6-7 

6-7 

Max 

9 

9,5 

9 

9 

Min 

0,86-0,93 

0,94 

0,86-0,90 

0,95 

Aw Opt 

- 

0,99 

0,98 

0,99 

Max 

- 

>0,99 

>0,99 

- 

Min 

_ 

_ 

_ 

_ 

NaCI% Opt 

- 

- 

- 

6,5 

Max 

10 

8 

20 

<8,5 


Tab.l - Patogeni contaminanti latte e 
derivati 





















28 


I FERMENTI 
LATTICI 


Moltissime specie di fer¬ 
menti lattici svolgono un 
ruolo più o meno importan¬ 
te nella fermentazione di di¬ 
versi alimenti e la tassono¬ 
mia di questo gruppo è in 
continua evoluzione, con la 
creazione di nuove specie o 
la riclassificazione di specie 
esistenti. 

Ad esempio Streptococcus 
thermophUus è un micror¬ 
ganismo termofilo (la tem¬ 
peratura ottimale di cresci¬ 
ta è fra i 37 e i 42 °C, non 
cresce bene a basse tempe¬ 
rature, 18-20 °C), termo¬ 
tollerante (può resistere a 
trattamenti di termizzazio- 
ne e di pastorizzazione a 
62 °C per 20-30 min), 
omofermentante. E' pre¬ 
sente in molte colture natu¬ 
rali per la produzione di for¬ 
maggi (Italico Asiago, 
Montasio, Provolone, 
Mozzarella, Gruyere, 
Emmenthal, etc.). Insieme 
a Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus è uno dei 
due componenti della mi¬ 
croflora dello yoghurt. 
Lactobacillus delbrueckii 
ssp. bulgaricus è un mi¬ 
crorganismo termofilo (la 
temperatura ottimale di 
crescita è vicina ai 45 °C, 
non cresce bene a basse 


In particolare, i fermenti lattici, che fanno parte della microflora di molti alimenti fermenta¬ 
ti, abbassano rapidamente il pH degli alimenti producendo acido lattico (ed eventualmen¬ 
te altri prodotti) per fermentazione di carboidrati naturalmente presenti nelle materie prime 
o aggiunti nella formulazione. Costituiscono un gruppo eterogeneo di microrganismi ac¬ 
comunati da alcune caratteristiche: 

• producono acido lattico per fermentazione degli zuccheri riducendo il pH degli alimen¬ 
ti in cui crescono: i prodotti finali della fermentazioni sono diversi per i fermenti lattici 
omofermentanti ed eterofermentanti. Mentre i primi in condizioni normali producono 
quasi esclusivamente acido lattico (>90% dei prodotti di fermentazione), gli altri produ¬ 
cono acido lattico (circa il 50% dei prodotti di fermentazione), anidride carbonica ed eta¬ 
nolo o acido acetico. 

• sono anaerobi ossigeno-tolleranti: essendo incapaci di sintetizzare alcuni cofattori ne¬ 
cessari per la respirazione non utilizzano normalmente l’ossigeno. La maggior parte del¬ 
le specie però può anche crescere in presenza di ossigeno, anche se è favorita da atmo¬ 
sfere anaerobiche. 

• hanno esigenze nutrizionali complesse: per crescere hanno bisogno di aminoacidi, basi 
nucleotidiche e vitamine, perché non sono in grado di sintetizzare uno o più di questi 
fattori di crescita. Questi ultimi però sono in genere disponibili negli alimenti. 


temperature), termotolle¬ 
rante (può resistere a tratta¬ 
menti di termizzazione e di 
pastorizzazione a 62°C per 
20-30 min), omofermen¬ 
tante. 

Lb. delbrueckii ssp. lactis 
appartiene alla stessa spe¬ 
cie ed è presente nella mi¬ 
croflora naturale di formag¬ 
gi come il Grana, il 
Parmigiano Reggiano e 
FEmmentaler. 

Lactobacillus helveticus è 
un microrganismo termofilo 
(la temperatura ottimale di 
crescita è vicina ai 45 °C, 
ma alcuni ceppi sono in 
grado di crescere a 48-52 
°C, non cresce bene a bas¬ 
se temperature), termotol¬ 
lerante (può resistere a trat¬ 
tamenti di termizzazione e 
di pastorizzazione a 62 °C 
per 20-30 min), omofer¬ 
mentante. E' uno dei com¬ 
ponenti principali della mi¬ 
croflora delle colture natu¬ 
rali in siero utilizzate per la 
produzione di Grana e 
Parmigiano Reggiano. Per 
le sue elevate attività pepti- 
dasiche viene oggi spesso 
utilizzato come coltura inte¬ 
grativa per l’accellerazione 
della maturazione dei for¬ 
maggi. 

Lactococcus lactis (e sub- 


species lactisecremoris)è 
un microrganismo mesofilo 
(temperatura ottimale 28- 
32 °C, non cresce a 42 °C), 
non termotollerante, omo¬ 
fermentante ampiamente 
diffuso come componente 
della microflora naturale di 
molti formaggi, latti e cre¬ 
me fermentate prodotti a 
temperature relativamente 
basse (18-32 °C). 

Alcuni ceppi di Le. lactis 
ssp. lactis sono in grado di 
fermentare il citrato, pre¬ 
sente nel latte, con produ¬ 
zione di anidride carbonica 
e sostanze aromatiche, co¬ 
me il diacetile, che dà il ti¬ 
pico aroma di burro. Alcuni 
ceppi sono in grado di pro¬ 
durre sostanze inibitorie di 
natura proteica (batterioci- 
ne) attive contro patogeni 
ed agenti di deterioramen¬ 
to. Gli enterococchi 
(Enterococcus faecium, E. 
faecalis e E. durans sono le 
specie più frequentemente 
isolate dai formaggi) sono 
dei microrganismi omofer¬ 
mentanti che hanno un 
ruolo controverso. Mentre 
sono frequentemente pre¬ 
senti nella microflora di 
prodotti artigianali dove po¬ 
tenzialmente svolgono un 
ruolo importante nella de¬ 


terminazione delle pro¬ 
prietà sensoriali contri¬ 
buendo a lipolisi e proteolisi 
e per la sicurezza igienica, 
producendo sostanze inibi¬ 
torie verso microrganismi 
patogeni, la presenza in 
queste specie di ceppi pa¬ 
togeni (responsabili di infe¬ 
zioni nosocomiali, ga¬ 
stroenteriti, endocarditi), 
talvolta resistenti ad anti¬ 
biotici, la capacità di pro¬ 
durre amine biogene per 
decarbossilazione di ami¬ 
noacidi, rendono questo 
gruppo in un certo qual mo¬ 
do sospetto. 

Il genere Leuconostoc com¬ 
prende specie eterofermen¬ 
tanti di forma coccica o len- 
ticolare, mesofile o psicro- 
trofiche (in genere crescono 
meglio a 22-30 °C, ma al¬ 
cune specie possono cre¬ 
scere anche a 4 °C). Molte 
specie sono importanti nel¬ 
le fermentazioni alimentari. 
Nei prodotti lattiera-casea¬ 
ri, Leuc. mesenteroides 
ssp. cremoris e Leuc. lactis 
sono utilizzati in colture mi¬ 
ste o in colture a composi¬ 
zione definita per creme 
fermentate e formaggi, in 
associazione con Le. lactis , 
per la loro capacità di fer¬ 
mentare il citrato con pro¬ 


duzione di sostanze aroma¬ 
tiche. Dal momento che 
producono anidride carbo¬ 
nica (un gas) per fermenta¬ 
zione degli zuccheri e del 
citrato, possono determina¬ 
re una lieve occhiatura nei 
formaggi. 

Lactobacillus plantarum è 
un lattobacillo mesofilo, 
che non produce gas da 
carboidrati, importante in 
molte fermentazioni ali¬ 
mentari. Svolge un ruolo 
anche nella maturazione 
dei formaggi. Alcuni ceppi, 
produttori di batteriocine, 
sono utilizzati per il control¬ 
lo biologico di patogeni. 

Lb. casei e Lb. paracasei 
sono due specie importanti 
nella maturazione dei for¬ 
maggi. Per la loro elevata 
attività peptidasica e per la 
capacità di metabolizzare 
aminoacidi con produzione 
di composti aromatici ven¬ 
gono utilizzati come colture 
aggiuntive per l'accellera- 
zione della maturazione dei 
formaggi. 

I corinebatteri sono un 
gruppo di microrganismi 
importanti nella microflora 
di molti formaggi a matura¬ 
zione superficiale. 
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Tab. 2 - La fermentazione del lattosio 

FERMENTAZIONE 

ESITO 

AROMI o DIFETTI 



lattica 

acido lattico 

aroma di formaggio fresco 


Microrganismi e aromi 

Alcuni microrganismi responsabili di aromi 

propionica 

Propionibacterium spp. 
anaerobi 

acido lattico dal lattosio 
acido propionico ed 
acetico dai lattati; C0 2 

tipico aroma dei formaggi cotti; 
formaggi occhiati. 

tipici sono denominati secondari perché la 

butirrica 

acido acetico e butirrico dai lattati; 

aroma putrido, 


loro azione si esplica dopo che la fermenta¬ 

Clostridium butiricum, 

C0 2 e idrogeno 

gusto piccante; 


zione lattica si è avviata. Tra questi ci sono i 
batteri propionici ed i micrococchi, ma an¬ 

C. tyrobutiricum 


gonfiore tardivo dei formaggi duri 

che altri microrganismi come muffe e lieviti. 

alcolica 

Produzione di glucosio e galattosio; 

utili nella stagionatura 


I batteri propionici, dei quali il più utilizzato 
è P. freudenreichii, sono i responsabili della 
tipica occhiatura, nonché del gusto del for¬ 

Lieviti che idrolizzano 
il Lattosio 

etanolo e composti aromatici 

gonfiore precoce dei formaggi; 

maggio tipo Emmental. 

La produzione di gas, di acido acetico e prò- 

da enterobatteri 

da lattosio: acido lattico, 
acido acetico, idrogeno e C0 2 

aromi particolari 



pionico è la principale azione svolta da questi batteri, ma molto importante è anche la loro 
capacità di formare acidi grassi liberi e volatili, che conferiscono il tipico ed intenso aroma 
al prodotto. Possono inoltre agire sulla caseina già destrutturata dai batteri lattici, modifi¬ 
cando ulteriormente il substrato. 

I microstafilococchi sono microrganismi capaci di tollerare concentrazioni elevate di cloru¬ 
ro di sodio, da 7,5% a 15%, aerobi stretti ( Kocuria , Micrococcus ) o anaerobi facoltativi 
(Staphylococcus ), poco tolleranti i bassi pH, che hanno un ruolo importante nella matura¬ 
zione di formaggi a maturazione superficiale (Taleggio, Brick, Limburger). Svolgono le se¬ 
guenti funzioni: 

• prevengono l’irrancidimento dei grassi decomponendo l’acqua ossigenata prodotta da 
altri microrganismi e creando un ambiente riducente per riduzione dei nitrati; 

• hanno una maggiore attività lipolitica e proteolitica rispetto ai fermenti lattici e sono in 
grado di metabolizzare aminoacidi e acidi grassi producendo composti importanti per il 
sapore e l’aroma; 

• alcuni ceppi sono in grado di produre sostanze inibitorie per microrganismi patogeni; 

• alcune specie sono pigmentate e contribuiscono alla determinazione dell’aspetto della 
superficie di formaggi a maturazione superficiale 


GLI “STARTER” I lieviti, ma soprattutto le muffe, sono fondamentali per la produzione di formaggi erbori- 

NELLA nati tipo Gorgonzola e Roquefort ( Penicillium roqueforti). 

CASEIFICAZIONE Alcune muffe sono presenti sulla superficie dei formaggi a pasta cruda o semicotta e a cro¬ 

sta fiorita, con una elevata percentuale di acqua che permette il loro sviluppo tipo 
Camembert o Brie C Penicillium camembertii, Geotrichum candidimi. ). Esse sono responsa¬ 
bili della maturazione centripeta dovuta alla diffusione dei loro enzimi dalla crosta verso 
l'interno della pasta. 

Tuttavia, affidarsi alla contaminazione naturale delle materie prime con microrganismi utili 
diventa sempre più difficile soprattutto nei casi in cui la microflora necessaria può essere 
assente in latti resi paucimicrobici o dismicrobici a seguito di pratiche di produzione o dai 
trattamenti termici. I microrganismi presenti potrebbero non essere presenti in numero suf¬ 
ficiente da prendere rapidamente il sopravvento sui microrganismi dannosi, o svilupparsi in 
ritardo, rallentando il processo di produzione (ad esempio nella produzione di paste filate, 
come la Mozzarella, non è possibile filare la pasta prima di aver raggiunto un pH sufficien¬ 
temente basso). La comprensione del ruolo dei microrganismi nelle fermentazioni ha por¬ 
tato alla nascita dell’industria delle colture starter. 
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L'uso di starter, specialmente se isolati e se¬ 
lezionati dalla microflora caratteristica di 
questi formaggi, può rappresentare un note¬ 
vole interesse per accelerarne ed indirizzar¬ 
ne la maturazione: ciò può addirittura diven¬ 
tare essenziale in condizioni come quelle 
odierne. Gli starter quindi fanno “partire” la 
fermentazione e la indirizzano correttamen¬ 
te, apportando microrganismi utili in quan¬ 
tità sufficienti allo scopo. Con l'aggiunta 
dell'innesto al latte in caldaia si apportano 


acidità, micronutrienti, fattori di crescita, en¬ 
zimi e soprattutto batteri lattici. L'innesto 
può sopperire alla scarsa attività del latte, fa¬ 
vorisce l'attività degli enzimi coagulanti, ri¬ 
duce i tempi di coagulazione, quindi miglio¬ 
ra la struttura del coagulo, accelera la sinere- 
si e lo spurgo dei granuli di cagliata e so¬ 
prattutto apporta batteri lattici vivi. 

Le colture starter utilizzate per i prodotti lat- 
tiero-caseari possono essere classificate co¬ 
me indicato in tabella 3. 


Tab. 3 - Classificazione 1. Colture miste (mixed strain starter, MSS) 2. Colture miste selezionate 

delle colture “starter” Colture tradizionali, a composizione complessa e Conservate, controllate e riprodotte come colture 

spesso indefinita (una o più specie diverse, con più stock presso industrie specializzate e distribuite sotto 

ceppi, in rapporti numerici indefiniti) spesso propaga- varie forme ai caseifici, presso i quali subiscono le ul¬ 
te in condizioni non asettiche time fasi della riproduzione, generalmente in condizio¬ 

ni asettiche, utilizzando substrati a base di latte o sie- 

1.1. Colture miste naturali o artigianali, riprodotte ar- ro. 

tigianalmente presso i caseifici e propagate in condi¬ 
zioni non asettiche 2.1 Colture termofile: Rohmischkulturen , colture mi¬ 

ste per la produzione di formaggi di tipo svizzero, com- 

1.1.1. Colture naturali risultanti dall'incubazione del poste da Str. thermophilus, Lb. helveticus e/o Lb. del- 

siero di caseificazione in condizioni più o meno selet- brueckii subsp. bulgaricus . Colture miste per la pra¬ 
tive (alta temperatura, basso pH) duzione di formaggi di tipo italiano. 

• colture naturali in siero, sieroinnesti, sierofermen- 

ti: per la produzione di Grana e Provolone (compo- 2.2 Colture mesofile: contengono ceppi di 

ste esclusivamente da microrganismi termofili), Lactococcus lactis (subsp. lactis e/o cremoris ) come 

Mozzarella di bufala (composte da microrganismi acidificanti e possono contenere ceppi aromatizzanti 

termofili e mesofili) (soloLactoc. lactis subsp. lactis biovar diacetylactis, 

• scottafermenti: prodotti per incubazione della colture di tipo D, solo Leuconostoc mesenteroides 

scotta risultante dalla produzione di ricotta da sie- subsp. cremoris, colture di tipo L, o entrambi, colture 

ro di Pecorino e utilizzati per la produzione di for- di tipo DL) o no (colture di tipo 0) 

maggio di tipo Pecorino, composti quasi esclusiva- 

mente da specie termofile 3. Colture a composizione definita (Defined Strain 

• sieroinnesti con caglio: prodotti macerando abo- Starters, DSS) 

masi di vitello in siero caldo; composti esclusiva- Contengono uno o più ceppi (ma in rapporti noti e de¬ 
mente da specie termofile ed utilizzati per la prò- finiti: 2-4 ceppi, sono ormai rare combinazioni di 5-6 

duzione di formaggi di tipo svizzero (Emmenthal, ceppi.) di una o più specie di fermenti lattici, mesofili 

Gruyere, Sbrinz, etc.) in Svizzera o in Francia o termofili. Sono conservate, controllate e riprodotte 

(Fettsirtenmagenlab, Présure à la “recruite”) come colture stock presso industrie specializzate e di¬ 

stribuite sotto varie forme ai caseifici, presso i quali 
1.1.2 Colture naturali in latte risultanti dall’incubazio- subiscono le ultime fasi della riproduzione, in condi¬ 
ne a temperature elevate (45°C) di latte termizzato-. zioni asettiche, utilizzando substrati a base di latte o 
latto innesto, latto-fermento, coltura naturale in latte, siero, 
madre naturale: composte esclusivamente o prevalen¬ 
temente da specie termofile 
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La MATURAZIONE Con il processo di maturazione avvengono una serie di fenomeni fisici, chimici e microbio- 
logici che conferiscono al prodotto caratteristiche proprie. Infatti nel corso della maturazione 
avvengono processi di fermentazione del lattosio (e di altri zuccheri); reazioni di proteolisi e 
di lipolisi Questi processi e reazioni sono catalizzati da enzimi prodotti da batteri lattici; flore 
microbiche miste, non lattiche, caglio e naturalmente dallo stesso latte. 

Nei formaggi variamente stagionati possono insorgere alterazioni di origine microbica re¬ 
sponsabili di gonfiore precoce o semi-precoce tipico dei formaggi a pasta dura cotti. 

I principali germi sono microrganismi alteranti gasogeni come Enterobatteri, coliformi e 
batteri lattici eterofermentanti (per produzione di anidride carbonica e/o idrogeno), ceppi 
selvaggi da latte caldo ( Leuconostoc sp., Lactobacillus multaromaticus, Lb. bifermentans) 
o ceppi starter mal scelti o inquinati (ad es. Leuconostoc mesenteroides). 

Nei formaggi a pasta dura cotti il gonfiore tardivo può essere causato dai germi del genere 
Clostridium e Propionibacterium mentre nei formaggi variamente stagionati variazioni nel 
sapore come amarore, sapore fruttato, metallico sono soprattutto conseguenza della micro¬ 
flora psicrotrofa del latte crudo ( Pseudomonas, Aeromonas, Flavobacterium, 
Acinetobacter ) in grado di produrre proteasi extracellulari, termoresistenti a pastorizzazio- 
ne e a trattamento UHT, che determinano le modificazioni di sapore. 

L’amarore invece solitamente è dovuto alla produzione di peptidi amari da parte di enzimi 
proteolitici prodotti da microrganismi presenti nel caglio tra cui Lactobacillus, Lactococcus, 
Enterococcus, ma anche Bacillus (compreso, a volte, Bacillus cereus ). 

E’ quindi importante conoscere i vari microrganismi ovvero identificare e valutarne le nu¬ 
merose attività enzimatiche e studiare nuovi innesti, con batteri selezionati, particolarmen¬ 
te adatti ad ogni tipo di lavorazione garantendo nel contempo il mantenimento della tipicità 
dei formaggi. Da un punto di vista microbiologico il latte e i prodotti caseari che ne deri¬ 
vano costituiscono un esempio di scienza applicata all’ecologia degli alimenti rafforzata dal¬ 
la stretta interdipendenza tra la qualità della materia prima e la qualità del prodotto finale. 
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Il progetto ECALP 

Verso una carta ecopedologica 
dell’arco alpino 


La coscienza che il suolo, risorsa vitale ed in larga mi¬ 
sura non rinnovabile, è sottoposto a crescenti pressioni 
ha reso evidente l'importanza di adottare misure di pro¬ 
tezione verso le principali minacce esistenti e di rag¬ 
giungere un uso sostenibile di questa risorsa 
(Comunicazione 179/2002 della Commissione 
Europea al Consiglio, al Parlamento, al Comitato 
Economico e Sociale e al Comitato delle Regioni "Verso 
una strategia tematica per la protezione del suolo”). 
Risulta chiaro, altresì, che per perseguire questo scopo 
è necessaria da un lato una buona qualità delle infor¬ 
mazioni sul suolo e dall'altro, in un contesto sempre più 
allargato, un'armonizzazione delle metodologie di rile¬ 
vamento, cartografia, monitoraggio e valutazione del ri¬ 
schio 



ECological soii map of thè PILE 5 



A ciò si unisce l’esigenza, condivisa dagli otto paesi all’interno dei quali si sviluppa l’arco 
alpino e dall’Unione Europea, di salvaguardare l’ecosistema naturale delle Alpi; questo è lo 
scopo principale della Convenzione per la protezione delle Alpi, sottoscritta dai paesi alpi¬ 
ni a Salisburgo nel 1991 e volta alla conservazione e protezione delle regioni alpine ed al 
loro sviluppo sostenibile, tutelando gli interessi economici e culturali delle popolazioni re¬ 
sidenti. 

In questo contesto la VI Conferenza delle Alpi (Lucerna, Svizzera, 2000) ha incaricato il 
gruppo di lavoro del SOIA (“Sistema di Osservazione e Informazione delle Alpi”) di svilup¬ 
pare diversi progetti distribuiti su più linee tematiche e, nell’ambito tematico “Cartografia”, 
l’Italia è stata chiamata a coordinare il progetto “Carta Ecopedologica”. 

L’Agenzia per la Protezione Ambientale e i Servizi Tecnici Nazionali (APAT) ha così avviato 

il progetto ECALP (ECological soil map of ALPs) 
con lo scopo di individuare e censire sia i referenti 
di enti produttori e detentori dei dati ecopedologici 
relativi all’area alpina sia le informazioni esistenti 
(tipologia e struttura dei dati); il progetto ha previ¬ 
sto, inoltre, la costituzione di un network interna¬ 
zionale tra i vari partner europei detentori di infor¬ 
mazioni sui suoli alpini e la definizione di protocol¬ 
li comuni di acquisizione ed elaborazione dei dati 
di riferimento; l’obiettivo conclusivo è stata la rea¬ 
lizzazione di un prototipo di Carta Ecopedologica 
dell'Arco Alpino a scala 1:250.000. 


| Paesaggio del Col Ho goriziano: rilievi e aree pianeggianti 
con diverso uso del suolo 













Austria 


A Veneto 




U-* ! Lombardia 


Francia 


Piemonte 
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Sistema di riferimento: ETRS69 • Proiezione Lambert Azimuthal Equal Area (ETRS_LAEA) 


L'attività ha coinvolto complessivamente otto partners 

appartenenti alle regioni alpine italiane ed ai paesi che 

si affacciano sull'arco alpino: 

- Istituto per le Piante da Legno e l'Ambiente (IPLA) - 
Piemonte; 

- Ente Regionale per lo Sviluppo Agricolo e Forestale 
(ERSAF) - Lombardia; 

- Agenzia regionale per la protezione dell’Ambiente 
(ARPAV)-Veneto; 

- Agenzia regionale per lo sviluppo rurale - ERSA - 
Friuli Venezia Giulia; 

- Soil Info Rhòne-Alpes (SIRA), Lyon - Francia; 

- Agroscope FAL Reckenholz, Zurich - Svizzera; 

- Umweltbundesamt GmbH - Abt. Terrestrische Oto¬ 
logie, Wien - Austria; 

- Bundesamt fiir Wald - Bundesforschungs und 
Ausbildungszentrum fur Wald, Naturgefahren und 
Landschaft, Wien- Austria; 

- Center za pedologijo in varstvo okolja (CPVO), 
Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta - 
Slovenia. 
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Collocazione delle aree pilota rispetto all'intero 
arco alpino delimitato dalla Convenzione delle Alpi. 


La parte operativa del progetto è stata coordinata dal Servizio Osservatorio Suolo e Rifiuti 
dell’ARPA del Veneto, affiancato costantemente dagli esperti della Soil and Waste Unit del 
Centro Comune di Ricerca (CCR) della UE, e ha coinvolto otto partner. Ognuno di questi ha 
individuato all’interno del proprio territorio un’area pilota di circa 200 km - sulla quale ap¬ 
plicare i protocolli comuni di elaborazione ed analisi dei dati pedologici; siccome glande 
rilevanza è stata data alla collaborazione con i partner transfrontalieri, 1 individuazione del¬ 
le aree pilota è stata concordata eia ogni regione italiana coinvolta con un diverso partner 
lavorando così su 4 aree transfrontaliere (Piemonte — Francia; Lombardia — Svizzeia; Veneto 
— Austria; Friuli Venezia Giulia — Slovenia - Fig. 2). 

Questo approccio ha portato in primo piano anche la necessità di integrare i dati spaziali 
che provengono da diversi paesi europei, problema di carattere geneiale che si ìiscontia 
anche in ambito pedologico. A livello comunitario sono già state intiapiese delle azioni 
specifiche per arrivare alla interoperabilità dei sistemi informativi. La stiada intiapiesa fino 
ad ora attraverso una proposta di direttiva UE, riguarda 1 istituzione di un infrastruttuia pei 
l’informazione territoriale per la Comunità (INSPIRE, http://inspire.jrc.it) basata su una gri¬ 
glia di riferimento di estensione europea cui tutti i dati territoriali facciano riferimento. I 
partecipanti al progetto ECALP hanno perciò deciso di adottare questa infrastruttura comu¬ 
ne nell’elaborazione dei dati relativi alle aree pilota, pur con le difficoltà tecniche che ciò 
ha comportato, nella direzione di una sempre più necessaria armonizzazione dei dati. 


In quest’ottica, ERSA ed Università di 
Lubiana hanno individuato di comune ac¬ 
cordo un’area pilota transfrontaliera che 
comprende il Collio goriziano ed il Collio 
sloveno (Goriska Brda), parte delle Valli del 
Natisone in Italia e della Valle dell’Isonzo in 
Slovenia (Fig. 4). 

La presenza delle stesse combinazioni di 
fattori climatici e geomorfologici, associata 
alla presenza degli stessi materiali di parten¬ 
za ed in buona parte anche di suoli simili da 
entrambe le parti del confine, ha creato le 
condizioni per un confronto proficuo, con¬ 
sentendo di ovviare ai limiti di comunica¬ 
zione legati alle diverse scuole pedologi¬ 
che, metodologie e classificazioni ed alla di¬ 


somogeneità delle fonti di dati esistenti nei 
due paesi. 

Una serie di incontri bilaterali, l’utilizzo del¬ 
le tecnologie informatiche per lo scambio 
dei dati ed alcune giornate di lavoro comu¬ 
ne in campo hanno contributo alla com¬ 
prensione dei reciproci approcci, valutazio¬ 
ni ed elaborazioni dei dati. L’esperienza ha 
avuto la sua conclusione con un meeting di 
due giorni, aperto a tutti i partecipanti del 
progetto, nel corso del quale sono stati pre¬ 
sentati i risultati cleU’applicazione dei proto¬ 
colli comuni e sono state proposte due 
escursioni: la prima nella parte collinare 
dell’area, la seconda relativa invece alle 
porzioni prealpine. 
















■ Suolo nelle vicinanze 
di Castelmonte (Dystri- 
Cutanic Luvisol). 


I partecipanti hanno così avuto la possibilità eli apprezzare dal vivo i paesaggi e le peculia¬ 
rità fisiografiche del territorio, mentre l’apertura di alcuni profili di suolo ha costituito 
un’occasione di confronto su metodologie e approcci utilizzati nei due diversi paesi. Non 
poteva mancare, a corredo dell’escursione, la degustazione dei pregiati vini del Collio. 


■ Elaborazione dal 
modello digitale del 
terreno dell’area pilota 
Friuli Venezia Giulia - 
Slovenia. 


E Caratteristico 
paesaggio delle parti 
sommitali dei rilievi delle 
Valli del Natisone con 
destinazione prevalente 
a bosco. 


Nel suo complesso il progetto ha consentito di costituire un network tra i soggetti che nel¬ 
l’arco alpino si occupano di pedologia creando un’occasione di confronto aperto, e pro¬ 
muovendo proficui rapporti di collaborazione. 

L’esperienza ha portato anche alla realizzazione di un prototipo di Carta Ecopedologica 
dell’Arco Alpino a scala 1:250.000 che rappresenta una traccia consistente per la mappatu¬ 
ra complessiva con dati coerenti e validati per tutto l’arco alpino. 

Si aprono ora nuove prospettive, volte soprattutto ad approfondire la definizione specifica 
e condivisa delle pedofunzioni necessarie per la stima di parametri ambientali fondamen¬ 
tali come la perdita di suolo per erosione o la quantità di carbonio organico nel suolo, e l’e¬ 
stensione dell’attività ad altre minacce (ed es. contaminazione, compattazione, smottamen¬ 
ti) già individuate dalla citata COM 179/2002. 


I lavori dei Meeting e le presentazioni degli Centro Comune di Ricerca di Ispra all'indirizzo: 

argomenti trattati sono raccolte in uno spazio web http://eusoils.jrc.it/projects/alpsis/MainAlpine.html 
messo a disposizione dall'Unità Soil & Waste del 
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Gestione del suolo 

E DEI RESIDUI ORGANICI 

Una opportunità per contrastare 

IL CAMBIAMENTO CLIMATICO 



Gli effetti dell'Incremento delle emissioni di gas ad effetto serra 
(principalmente C0 2 , N 2 0 e CH 4 ) sul riscaldamento globale ed il 
conseguente cambiamento climatico (fig. 1) rappresentano oggi- 
giorno una delle principali preoccupazioni di tipo ambientale che 
ha indotto i Paesi sviluppati a perseguire strategie volte alla dimi¬ 
nuzione delle emissioni di tali gas per il prossimo futuro. Va fatta 
memoria che alcune delle misure riconosciute a livello internazio¬ 
nale neH’ambito del protocollo di Kyoto sono rapportate alle moda¬ 
lità di gestione del comparto agricolo e dei rifiuti organici, rimar¬ 
cando per altro la capacità dei suoli agricoli di sequestrare il car¬ 
bonio (C) atmosferico. E’ noto, infatti che l'incremento o la riduzio¬ 
ne delle emissioni di gas ad effetto serra sono intimamente colle¬ 
gate alle scelte operate nella logica di intervento sul suolo e sulle 
biomasse organiche residuali. In particolare, il sequestro del C nel 
suolo è basato su un processo che mira a diminuire il contenuto 
della C0 2 atmosferica mediante la sua incorporazione nella so¬ 
stanza organica del suolo in forma stabile e per un periodo di tem¬ 
po considerevolmente lungo (>100 anni). 


Scopi del 
Workshop 


m Riduzione delia coper¬ 
tura glaciale sul monte 
Kilimanjaro dal 1993 al 
2000 (a) e nel circolo po¬ 
lare artico dal 1973 al 
2003 (b) 


Il workshop "Soils and waste management: a challenge to cli- 
mate change” si è tenuto nei giorni 15-16 giugno 2006 a 
Gorizia ed è stato uno dei sei eventi congressuali finanziati dal 
Co-operative Research Programme dell’OCSE (Organizzazione 
per la Cooperazione e lo Sviluppo Economico, conosciuta anche 
come OECD) per l’anno 2006. Non da ultimo, la Regione Friuli 
Venezia Giulia, la Provincia di Gorizia, il Comune di Gorizia, il 
Consorzio per lo Sviluppo Universitario del Polo di Gorizia ed il 
Dipartimento di Conservazione del Suolo e dell’Acqua e 
Gestione dei Residui Organici del CEBAS-CSIC (Murcia, 
Spagna) hanno concesso il patrocinio e di un ulteriore supporto 
finanziario. 

Al workshop hanno partecipato 16 tra i più prestigiosi esperti 
provenienti da 8 diverse Nazioni ed un selezionato uditorio di ri¬ 
cercatori e studiosi nel campo delle problematiche connesse al 
cambiamento climatico. 


Nonostante i risultati di numerosi studi e ricerche abbiano messo in evidenza come le scel¬ 
te operate in campo agro-ambientale abbiano una diretta conseguenza sulla dinamica di 
emissione dei gas nocivi per il clima ed il sequestro del C nel suolo, sono ancora necessari 
ulteriori approfondimenti scientifici allo scopo di fornire elementi utili per proporre criteri¬ 
guida alle politiche di gestione ambientale a livello locale, nazionale ed europeo. 

A tal proposito, la sezione operativa periferica di Gorizia dell’Istituto Sperimentale per la 
Nutrizione delle Piante, afferente al Consiglio per la Ricerca e Sperimentazione in 
Agricoltura (CRA), la cui attività di ricerca è stata da sempre incentrata sul ruolo fondamen¬ 
tale del suolo nei riguardi della sostenibilità ambientale ed economica, ha organizzato un 
workshop internazionale per affrontare e dibattere tematiche inerenti il ruolo del suolo e 
dei residui organici nell’ambito delle strategie tese a contrastare gli effetti negativi del cam¬ 
biamento climatico. In particolare, uno degli obiettivi del 
workshop era quello di mettere in evidenza come la corretta 
integrazione e coordinazione delle politiche di gestione del 
suolo e dei residui organici possa portare notevoli benefici, 
sia a livello di riduzione delle emissioni di gas ad effetto ser¬ 
ra che a livello della sostenibilità degli ecosistemi agricoli. 

Le tematiche affrontate nel corso delle presentazioni, durante 
le discussioni e nel corso della tavola rotonda finale hanno 
spaziato su molteplici livelli ed hanno riguardato diverse di¬ 
scipline scientifiche. I principali temi sono riassunti nelle pa¬ 
gine seguenti. 
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Potenziale, limitazioni ed implicazioni ambientali ed economiche 

DEL SEQUESTRO DEL C NEL SUOLO 


Particolare interesse ha 
riguardato la discussione 
sulle potenzialità, oppor¬ 
tunità e limitazioni del se¬ 
questro del C atmosferico 
nel suolo. E' stato sottoli¬ 
neato come la potenzia¬ 
lità di questa strategia 
per limitare le emissioni 
di gas ad effetto serra sia 
significativa. Si stima, in¬ 
fatti, che a livello mon¬ 
diale il sequestro del C 
nei suoli agricoli abbia la 
capacità di ridurre di cir¬ 
ca il 25% l'incremento 
annuale nella concentra¬ 
zione atmosferica dei gas 
ad effetto serra. Tra le di¬ 
verse modalità di gestio¬ 
ne del suolo che possono 
portare al sequestro del C 
del suolo le più efficaci 
sono il recupero dei suoli 
degradati, il rimboschi¬ 
mento e/o la coltivazione 
a pascolo dei suoli margi¬ 
nali, le rotazioni, la lavo¬ 
razione ridotta o la non 
lavorazione, l'utilizzo di 
cover crops, l’uso di am¬ 
mendanti e di altri fonti di 
sostanza organica, la ra¬ 
zionalizzazione della fer¬ 
tilizzazione e della irriga¬ 
zione (fig. 2). 


L'attuazione del seque¬ 
stro del C nel suolo non è 
tuttavia scevra da alcuni 
limitazioni e vincoli che 
rendono molto difficile il 
conseguimento del po¬ 
tenziale teorico stimato 
per questa strategia. La 
quantità di C che può es¬ 
sere conservato nel suolo 
è infatti limitata ed il pro¬ 
cesso di accumulo è re¬ 
versibile se non sono 
mantenute le opportune 
modalità di gestione del 
suolo. Altre limitazioni 
possono essere dovute al¬ 
la non disponibilità o non 
idoneità del suolo per de¬ 
terminate modalità di ge¬ 
stione oppure a vincoli di 
carattere socio-politico. 
Nonostante queste riser¬ 
ve la rilevante validità di 


questa strategia è stata 
ribadita per due motivi 
principali. 

Il primo riguarda il fatto 
che se si vuole ridurre la 
concentrazione atmosferi¬ 
ca di C0 2 è necessario 
perseguire una drastica 
diminuzione della emis¬ 
sioni nei prossimi 20-30 
anni. Questo tempo è in¬ 
fatti necessario per lo svi¬ 
luppo di nuove tecnologie 
energetiche che non diano 
luogo a emissioni nocive 
per il clima. In questo pe¬ 
riodo critico il sequestro 
del C risulta particolar¬ 
mente valido in quanto 
rappresenta la strategia di 
riduzione delle emissioni 
con il migliore rapporto 
costo/benefici. 

La seconda ragione della 


validità del sequestro del 
C risiede nelle importanti 
e benefiche implicazioni 
esercitate dalla sostanza 
organica del suolo sul¬ 
l'ambiente e sulla soste¬ 
nibilità. 

Le implicazioni ambien¬ 
tali della sostanza organi¬ 
ca riguardano il ruolo 
esercitato sulla conserva¬ 
zione dell'energia nel¬ 
l’ambito del ciclo del C, 
sulla chiusura del ciclo 
dei nutrienti, sulla qualità 
e salute del suolo e sulla 
tutela degli ecosistemi 
acqua ed aria. 

Per quanto riguarda le ri¬ 
cadute della gestione del¬ 
la sostanza organica del 
suolo sulla sostenibilità, 
una delle più importanti 
sfide della società moder¬ 
na è quella di fornire fi¬ 
bre e alimenti per la cre¬ 
scente popolazione mon¬ 
diale che è stato stimato 
raggiungerà i 10 miliardi 
di individui nel 2020. La 
crescente domanda è 
stata fino ad ora soddi¬ 
sfatta mediante la messa 
a coltura di sistemi natu¬ 
rali o l’intensificazione 
delle tecniche colturali 


sui terreni coltivati. 
Questa logica agro-ge- 
stionale ha causato la di¬ 
minuzione del tenore di C 
nel suolo che, nei paesi 
mediterranei, è stato cal¬ 
colato essere pari a circa 
il 50% di quello inizial¬ 
mente presente. La con¬ 
seguenza della diminu¬ 
zione del tenore di C è la 
perdita di fertilità e pro¬ 
duttività del suolo e l'in¬ 
staurarsi di processi de¬ 
gradativi. Infatti è stato 
stimato che circa il 15% 
dei suolo presente sulla 
terra è soggetto a qualche 
forma di degradazione. 
Queste evidenze indicano 
come prioritaria la neces¬ 
sità di modificare le cor¬ 
renti modalità di gestione 
del suolo agricolo verso 
criteri operativi che pro¬ 
muovano il recupero e l'ot¬ 
timizzazione del tenore di 
sostanza organica, anche 
mediante tecniche agrono¬ 
miche che favoriscono il 
sequestro di C, nel rispetto 
dei fondamenti della so¬ 
stenibilità delle risorse, 
della salute umana, del 
benessere sociale e della 
convenienza economica. 



Politiche 

E STRATEGIE 

della Comunità 
Europea 


■ Esempio di gestione 
dei suolo (lavorazione ri¬ 
dotta che lascia almeno il 
30% del suolo coperto con 
i residui della coltura pre¬ 
cedente - lowa, USA) che 
favorisce il sequestro del C 
nel suolo (foto gentilmente 
concessa da USDA NRCS) 


La Comunità Europea ha fissato l’obiettivo di limitare l’incremento della temperatura a non 
più di 2 °C rispetto al livello dell’era pre-industriale. Per quanto riguarda il suolo, il pro¬ 
gramma europeo per il cambiamento climatico (ECCP) ha identificato nella fertilizzazione 
con residui organici (residui colturali, letame, compost, fanghi di depurazione), nella rive¬ 
getazione permanente di terreni in regime di set-aside, nella promozione della non lavora¬ 
zione e della lavorazione ridotta del suolo e nello sviluppo dell’agricoltura biologica, le mi¬ 
sure ottimali atte alla limitazione delle emissioni di gas ad effetto serra. Tuttavia, è emerso 
che la maggioranza degli Stati membri è deficitaria di incentivi socioeconomici che favori¬ 
scano il processo di sequestro del C nel suolo. Un ulteriore problema è legato alla difficoltà 
di effettuare la stima del C sequestrato in seguito alle misure adottate, condizione essenzia¬ 
le perché il sequestro del C possa essere contabilizzato nell’ambito del protocollo di Kyoto. 
Ad ogni modo la Comunità Europea è impegnata nella preparazione di una Direttiva sulla 
protezione del suolo che prevede, tra l’altro, che ogni Stato membro debba identificare e 
verificare a regolari intervalli le aree del proprio territorio che sono a rischio di riduzione 
della dotazione della sostanza organica. Tale Direttiva promuove lo sviluppo delle metodi¬ 
che richieste dal protocollo di Kyoto per la stima, misurazione e modellizzazione delle va¬ 
riazioni del contenuto del C in seguito alle diverse modalità della gestione del suolo. 
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Suolo 


B Foto dei campi sperimentali della stazione di Rothamsted (Harpenden, Inghilterra). 
Prove in campo opportunamente realizzate sono indispensabili per la quantificazione 
esatta del C sequestrato nel terreno 


Per quanto riguarda la scelta della migliore opzione per il tratta¬ 
mento dei residui organici, la Comunità Europea intende fornire in¬ 
dicazioni agli stati membri in modo tale che essi tengano nella giu¬ 
sta considerazione tutti gli aspetti ambientali correlati, inclusi quelli 
inerenti il suolo. 


Meccanismi che 

REGOLANO 

l’evoluzione di 

GAS AD EFFETTO 
SERRA 


Parte degli interventi hanno fornito risultati recenti di ricerche volte a chiarire i meccanismi ed 
i processi che regolano la mineralizzazione della sostanza organica sia nativa che aggiunta al 
suolo. L’importanza di questi tipi di studi è duplice: da un lato la compìensione di questi mec¬ 
canismi può portare infatti a migliorare l’efficienza con la quale il C aggiunto con i ìesidui vie¬ 
ne conservato nel suolo e apre la possibilità a modificazioni non genetiche delle comunità mi¬ 
crobiche del terreno che permettano di aumentare la stabilità della sostanza organica nativa 
del suolo. Dall’altro lato questo tipo di studi è fondamentale per lo sviluppo e messa a punto 
di modelli matematici necessari per poter predire, con sufficiente grado di certezza, la quantità 
di C che rimane nel suolo nel lungo periodo in seguito a variazioni della gestione coltuiale, 
premessa fondamentale per l’attivazione del sistema dei crediti di C. 

In particolare sono stati riportati risultati che suggeriscono come la sostanza organica umifìca- 
ta del suolo sia una componente molto più dinamica di quanto fino ad oia litenuto. 

È stato inoltre presentata una nuova teoria sulla mineralizzazione della sostanza organica che 
suggerisce come il fattore limitante di questo processo sia di natura essenzialmente abiotica. 

È stata altresì sottolineata l’importanza di considerare il ruolo esercitato dai microrganismi 
nei processi che portano alla produzione di gas ad effetto serra, quali ad esempio la meta¬ 
nizzazione, la nitrificazione e denitrificazione, perché questi processi sono significativi a li¬ 
vello di bilancio globale di gas emessi. Infine sono state presentate nuove evidenze riguar¬ 
do alle modificazioni fisiologiche adottate dai microrganismi per la sopravvivenza nel suo¬ 
lo che potrebbero essere efficacemente utilizzate per la regolazione del tasso di mineraliz¬ 
zazione della sostanza organica del suolo. 


Determinazione 

DEL BILANCIO 

DEL C nel suolo 


Un’altra serie di interventi hanno riguardato 
varie problematiche inerenti la verifica del 
sequestro del C nel suolo e più in generale 
la valutazione del bilancio del C nel lungo 
periodo. 

Per quanto riguarda il problema dell’accer¬ 
tamento del sequestro del C nel suolo è sta¬ 
to evidenziato come la soluzione più reali¬ 
stica è quella di misurare quantitativamente 
i cambi del contenuto di C che avvengono 
in esperimenti di campo opportunamente 
realizzati (fig. 3)- Attraverso poi l’utilizzo di 
modelli matematici affidabili e verificati 
questi risultati possono essere estrapolati a 
suoli con simili caratteristiche ambientali e 
di gestione colturale. 

È stato inoltre osservato che la determina¬ 
zione del C sequestrato richiede un accura¬ 


to bilancio di tutti i gas ad effetto serra 
(C0 2j CH 4 e N 2 0) che entrano ed escono 
dal sistema suolo in un definito periodo di 
tempo e che sono generati direttamente o 
indirettamente a seguito dell’adozione di 
una determinata gestione colturale. 

Nel contesto della strategia del sequestro 
del C, i residui organici rappresentano una 
importante risorsa. Tuttavia la definizione 
della esatta quantità di C conservato nel 
suolo in seguito all’utilizzo di biomasse di¬ 
pende in maniera significativa da vari aspet¬ 
ti che devono essere attentamente conside¬ 
rati: composizione (presenza o meno di C 
fossile), origine (rurale o urbana), potenzia¬ 
lità di emissioni dirette od indirette di CH 4 e 
N ? 0 e tipo di agro-sistemi presi come riferi¬ 
mento per il computo del bilancio. 









Approcci pratici 

ALLA GESTIONE 
DEI RESIDUI 


■ Nei paesi in via di svi¬ 
luppo l'asportazione com¬ 
pleta dei residui colturali, 
utilizzati a fini energetici, 
comporta la perdita di fer¬ 
tilità e la degradazione dei 
suoli 

■ Nuovo dispositivo per 
la raccolta della frazione 
organica dei rifiuti dome¬ 
stici a confronto con i con¬ 
tenitori tradizionali. Nel 
nuovo sistema i sacchetti 
per la raccolta sono sospe¬ 
si su un tripode e sono bio¬ 
degradabili e permeabili 

a II'a ria. La maggiore aera¬ 
zione riduce in modo con¬ 
siderevole le emissioni 


Bioenergia 

Una delle tematiche più 
dibattute è stata quella 
relativa alla produzione 
di energia da biomasse. 
A tale riguardo vi è gene¬ 
rale consenso tra gli 
scienziati sul fatto che la 
produzione di bioenergia 
è una importante strate¬ 
gia tesa ad individuare 
valide alternative ai 
combustibili fossili a li¬ 
vello nazionale ed inter¬ 
nazionale in modo da 
poter soddisfare la do¬ 
manda globale di ener¬ 
gia e allo stesso tempo 
ridurre l'emissione di 
C0 2 . Tra le varie biomas¬ 
se potenzialmente utiliz¬ 
zabili vi sono i residui col¬ 
turali, ma l’asportazione 
dei residui colturali (fig. 
4) può avere delle conse¬ 
guenze negative a livello 
di perdita di fertilità del 
suolo e dell’instaurazione 
di fenomeni degradativi, 


tra cui il più importante è 
rappresentato dall’erosio¬ 
ne. Infatti, non solo la re¬ 
stituzione dei residui col¬ 
turali è essenziale per il 
mantenimento della qua¬ 
lità del suolo, ma talvolta 
è anche necessario l'ap¬ 
porto di ulteriori apporti 
organici (es. inserimento 
di cover crops nella rota¬ 
zione, compost, letame, 
fanghi) per innalzare la 
produttività e la qualità in 
suoli soggetti all’erosione 
e ad altri processi degra¬ 
dativi. La definizione del¬ 
le tecniche di gestione ot¬ 
timali per quanto riguar¬ 
da l'utilizzo dei residui 
come fonte di energia o 
come ammendanti richie¬ 
de pertanto un confronto 
razionale tra la mitigazio¬ 
ne del cambiamento cli¬ 
matico ed il mantenimen¬ 
to della qualità del suolo 
in differenti ambienti. 
Una soluzione potrebbe 


essere rappresentata dal¬ 
la coltivazione di colture 
dedicate, quali piante er¬ 
bacee perenni (es. 
Panicum virgatum, 
Panico virgato) e piante 
legnose perenni a corta 
rotazione (es. pioppo, sa- 
lice) su terreni agrari 
marginali, su suoli degra¬ 
dati (es. suoli erosi, suoli 
salini) o su terreni distur¬ 
bati (es. cave dismesse). 
In questo contesto la 
identificazione di tali ti¬ 
pologie di suoli e la scelta 
delle pratiche agronomi¬ 
che che incrementano la 
produzione di biomassa 
per unità di superficie, 
tempo ed input sono ne¬ 
cessità prioritarie. 
Un'altra importante pos¬ 
sibilità è offerta da piante 
alofite che possono esse¬ 
re coltivate in suoli con 
clima arido ed irrigati con 
acqua salmastra. 
L’utilizzo di queste fonti 


alternative per la produ¬ 
zione di bioenergia può 
influenzare in maniera si¬ 
gnificative il ciclo globale 
del C, ridurre la emissio¬ 
ne netta di C0 2 nell'at¬ 
mosfera e allo stesso 
tempo soddisfare la do¬ 
manda di energia globa¬ 
le, migliorare la qualità 
del suolo e dell'acqua ed 
incrementare la sicurezza 
globale del cibo. 

E’ stato però anche sotto- 
lineato come occorre te¬ 
nere conto delle limita¬ 
zioni pratiche per la pro¬ 
duzione di bioenergia 
quali ad esempio la pre¬ 
senza di infrastrutture ed 
i costi legati al trasporto e 
del fatto che per determi¬ 
nati agro-sistemi (es. 
paesi in via di sviluppo) il 
sequestro del C nel suolo 
è la unica strategia possi¬ 
bile per il trattamento dei 
residui che permette una 
riduzione delle emissioni. 


Trattamento dei residui 


Nelle tecniche di gestione dei residui è stata ribadita 
l'importanza di tenere in conto i processi regolati dai 
microrganismi in quanto esiste una stretta relazione tra 
la emissione di gas ad effetto serra e la composizione 
delle comunità microbiche in diversi habitat. La produ¬ 
zione di tali gas può essere fortemente ridotta favorendo 
lo sviluppo di determinati consorzi microbici e regolan¬ 
do i processi di mineralizzazione e di decomposizione. 
Alcuni esempi di come la emissione di gas possa essere 
ridotta mediante la regolazione dei processi microbici 
sono riportati di seguito: 

• produzione di metano da letame, residui organici e 
discariche e sua utilizzazione come fonte di energia 
alternativa ai combustibili fossili 

• bio-ossidazione del metano già prodotto e che non 
può essere utilizzato come combustibile 

• sostituzione del trattamento aerobico delle acque 
reflue con un trattamento di ossidazione anaerobica 
deH'ammonio ad azoto elementare che riduce il rila¬ 
scio di N 2 0 nell’atmosfera 


• nuovi dispositivi di raccolta dei rifiuti organici che 
permettendo una maggiore aerazione riducono no¬ 
tevolmente l’emissione di gas nocivi (fig. 5). 

E’ stato illustrato anche un innovativo processo per il 
trattamento dei reflui suini basato sulla separazione soli¬ 
do-liquido e sul trattamento della frazione liquida media¬ 
te rimozione biologica dell'N, sanitizzazione chimica e ri¬ 
mozione del P solubile utilizzando calce. Il processo vie¬ 
ne inoltre completato mediante il compostaggio aerobico 
del solido separato (fig. 6 e 7). Questo processo porta al¬ 
la produzione di un effluente liquido disinfettato, ad un 
compost di alta qualità, al recupero del P come fosfato di 
Ca, nonché alla riduzione pressoché totale della emissio¬ 
ne di odori e di gas ad effetto serra. Lo svantaggio di que¬ 
sto sistema è il costo più elevato rispetto al tradizionale 
trattamento anaerobico. Tuttavia, il riconoscimento di un 
credito di C per la riduzione delle emissioni associate con 
questa tecnologia può compensare i maggiori costi di in¬ 
stallazione e facilitare l’adozione di una tecnologia supe¬ 
riore dal punto di vista ambientale. 







Nuove tipologie di residui 
La massimizzazione della conservazione 
del C aggiunto al suolo mediante i resi¬ 
dui organici richiede la definizione delle 
caratteristiche e dell'origine dei residui e 
dei relativi trattamenti che sono più effi¬ 
cienti in termini di sequestro del C. A ta¬ 
le proposito due relazioni hanno riguar¬ 
dato l'utilizzazione di nuove tipologie di 
residui organici. Un primo esempio è 
rappresentato da materiali caratterizzati 
da un elevato contenuto di composti li- 
gno-cellulosici, quali ad esempio i resi¬ 
dui della estrazione dell’olio di oliva (fig. 
8). Tali materiali presentano peculiari 
caratteristiche chimico-fisiche che con¬ 
feriscono loro una bassa degradabilità 
sia durante la stabilizzazione aerobica 
che dopo l'aggiunta al suolo e rappre¬ 
sentano pertanto dei materiali partico¬ 


larmente indicati per aumentare l’effi¬ 
cienza di conservazione nel suolo del C 
aggiunto. 

Un altro esempio è rappresentato da ma¬ 
teriale ricco in composti di tipo proteico, 
quali ad es. le farine di carne. I processi di 
adsorbmento delle proteine sui costituenti 
del suolo rallentano e limitano la degrada¬ 
zione microbica di questi composti che 
potrebbero pertanto giocare un importan¬ 
te ruolo per incrementare la quantità di C 
sequestrato. 

L!utilizzo di questi materiali rappresentereb¬ 
be inoltre una strategia doppiamente vin¬ 
cente in quanto consentirebbe da un lato di 
limitare le emissioni e dall’altro permette¬ 
rebbe di risolvere il problema dello smalti¬ 
mento di questi materiali in un modo per¬ 
fettamente compatibile con la sostenibilità 
sia economica che ambientale. 


Gestione dei residui nei paesi in via di sviluppo 

Un contributo molto interessante ha riguardato la valutazione dal punto di vista del 
bilancio globale del C di diverse opzioni per il trattamento dei residui organici nei pae¬ 
si in via di sviluppo. 

Nella valutazione delle diverse opzioni alcune, quali ad esempio la produzione diretta di 
energia, sono state scartate per una serie di ragioni principalmente legate alla mancanza 
di servizi tecnici e di supporto per questi processi tecnologicamente più sofisticati. 

La digestione anaerobica con produzione di energia ed il successivo compostaggio del 
digestato anaerobico è risultata la migliore opzione in termini di bilancio del C segui¬ 
ta dal compostaggio. Quest’ultima è probabilmente l’opzione più adatta per questi 
paesi data la maggiore semplicità tecnologica richiesta. 


Conclusioni 

Le risultanze dei contributi e delle discussioni tenutesi nel corso del 
workshop hanno permesso l’aggiornamento delle conoscenze ed il 
confronto tra esperti del settore, ma hanno anche messo in evidenza 
l’enorme mole di lavoro di studio e ricerca che è ancora necessario ai 
fini della ottimizzazione delle strategie tese alla diminuzione delle 
emissioni di gas nocivi per il clima. 

Tuttavia, si è registrato un generale consenso sul fatto che uno dei 
maggiori problemi che minacciano la sostenibilità della società è la 
perdita di C organico dai suoli agrari. Pertanto, una gestione del suolo 
e dei residui organici che abbia come obiettivo principale la conser¬ 
vazione e l’incremento del tenore della sostanza organica nel suolo 
non solo è una valida strategia per ridurre le emissioni e contrastare il 
cambiamento climatico, ma rappresenta anche una condizione fonda- 
mentale per garantire la salvaguardia dell’ambiente ed il benessere 
dell’intera società umana. 


■ Foto di un innovativo processo per il trattamento dei reflui suini basato sulla separazione 
solido-liquido che porta alla riduzione pressoché totale della emissione di odori e di gas ad ef¬ 
fetto serra 

| Il processo per il trattamento dei reflui suini è completato dal processo di compostaggio 
aerobico del solido separato 

| Residuo della estrazione dell'olio di oliva con il sistema a due fasi, un materiale particolar¬ 
mente indicato per aumentare l'efficienza di conservazione nel suolo del C aggiunto 



Collaborazione con altre 

DISCIPLINE SCIENTIFICHE 
La definizione della migliori strategie per la 
gestione del suolo e dei residui organici ai fi¬ 
ni della riduzione delle emissioni di gas ad ef¬ 
fetto serra rende necessarie delle conoscenze 
e comporta delle implicazioni che vanno ol¬ 
tre il campo di competenza della chimica, 
biochimica e microbiologia del suolo. E’ stata 
quindi particolarmente avvertita da parte di 
tutti i partecipanti al workshop la necessità di 
un maggiore confronto e collaborazione in¬ 
terdisciplinare con esperti di altre discipline 
scientifiche, in particolare nel campo della 
economia e sociologia. 
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Serena Fontanot, 
Maria Ester Ninino 

ERSA 

Centro Pilota per la Vitivinicoltura 


Utilizzo di terreni 

DI COLTURA SPECIFICI PER 

Dekkera/Brettanomyces 


Questo lavoro nasce dall’esigenza di una Azienda Agricola Vivitinicola di 

Gradisca d'Isonzo, zona DOC ISONZO, che presentava da alcuni anni il pro¬ 

• 

• <4 ’-W * 


blema di un odore particolare di colla e di stalla-cavallo. 

4P 


Un leggero sentore non aveva mai disturbato il consumatore ma, in una par¬ 

c ' 


tita spedita in USA, l’aroma divenne difetto perché molto evidente e pungen¬ 
te. 

L’Enologo interessato al problema, conoscendo l’attività della Sezione di 



. V 0 “ 


Microbiologia enologica del Centro Pilota per la Vitivinicoltura dell’ERSA e 



dopo aver letto un articolo relativo a Dekkera/Brettanomyces (=D/B) sul 



Notiziario ERSA, si è presentato con i campioni incriminati ed una descrizio¬ 

V * 


ne di come aveva trattato e distribuito il vino aN’interno dei contenitori nel¬ 

4 

Ci\ ' .... 


l’ambiente cantina della sua Azienda. 

v J 

• * 



v \j 

f 


■ 
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Fase 1 - 

TEST SU VINO 


Fase 2 - 

TEST SU BOTTI 


I campioni inizialmente consegnati erano 
tre, denominati nel seguente modo: 

- Bl, botte iniziale, ora contenente Merlot 
del 2004; 

- C15, vasca in cemento con Merlot del 
2003 (ha trascorso nove mesi nella botte 
Bl); 

- Al6, vasca in acciaio con Merlot del 2003 
(con una percentuale del 50% del vino del 
C15). 

I campioni dal punto di vista chimico pre¬ 
sentavano i valori riportati in tabella 1, quin¬ 


di con un tenore zuccherino residuo alto 
(annata 2003 torrida) e non erano adeguata- 
mente protetti poiché la presenza di S0 2 al 
corrispondente pH e grado alcolico, non 
garantisce l’azione antimicrobica. 

Da un punto di vista microbiologico, i campio¬ 
ni di vino sono stati posti in brodo di arricchi¬ 
mento per 3 giorni a 25 °C e poi testati su ter¬ 
reni WL Oxoid, WLD Oxoid, e DBDM. 
Successivamente, per questi campioni, sono 
stati utilizzati i terreni di coltura della ditta 
Vason: Bio DB Agar e Bio DB Contact. 


Il lavoro è stato ulteriormente ampliato in quanto le analisi si sono estese non solo alle 
botti che contenevano il vino sospetto, ma anche alle altre presenti in Azienda e utilizza¬ 
te normalmente, ciò per ottenere uno screening completo della cantina, in modo da foto¬ 
grafare il panorama microbiologico dei contenitori a scopo preventivo (Botte Bl, B2, B3, 
B4, B5 e B6). 


Campioni 

S0 2 Lib/S0 2 Tot 

Acidità totale 

PH 

Grado alcolico 

Bl 

19/42 

4.8 

3.78 

12.6 

C15 

31/70 

4.9 

3.70 

12.8 

A16 

25/70 

5.5 

3.70 

12.7 


H Brettanomyces spp. al microscopio ottico (da C. 
Delfini, Tecnica di microbiologia enologica, 1982) 


Tab. 1 - Analisi chimica del vino dei tre contenitori oggetto 
dell'Indagine 
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Tab. 2 - Cariche 
microbiche dei campioni 
di vino contenuto nei tre 
recipienti 

Legenda: BA batteri 
acetici; D/B 

Dekkera/Brettanomyces; 
SC Saccharomyces 
cerevisiae; m muffa 


Confronto tra 

DIVERSI TERRENI 
DI COLTURA 


campione 

data 

DILUIZIONI 

WL 

WLD 


B1 

22/11/2004 

io- 4 

50 BA + 18 D/B + 1 SC 

80 BA + 8 D/B 

100 BA + 10 D/B 



io- 5 

6 BA + 2 D/B 

10 BA + 4 D/B 

10 BA 4- 1 D/B 

C15 

22/11/2004 

io- 4 

60 BA + 10 D/B 

48 BA + m 

0 



io- 5 

8 BA + 1 D/B 

5 BA + m 

0 

A16 

22/11/2004 

io- 4 

56 BA + 100 D/B + m 

60 BA + 75 D/B 

29 BA + 7 D/B 



io- 5 

6 BA + 12 D/B + m 

5 BA + 5 D/B 

3 BA + 1 D/B 


Il campionamento in ognuna delle botti libere è stato eseguito dopo preventivo lavaggio 
condotto con acqua calda mediante la classica idro-pulitrice ed in ogni periodo intermedio 
di scolmatura, la botte chiusa, è stata saturata con S0 2 in bombola. 


Il terreno DBDM da un punto di vista pratico presenta degli svantaggi: da un lato tra gli in¬ 
gredienti spiccano alcune sostanze tossiche, dall’altro richiede un periodo di incubazione 
molto lungo (almeno 12 giorni). E’quindi preferibile non utilizzarlo partendo dai singoli co¬ 
stituenti ma eventualmente preferire formulazioni pronte oppure scegliere metodiche che 
presentino tempi di risposta più veloci come ad esempio i terreni proposti dalla Ditta 
Vason. 

In entrambi i casi si tratta di terreni selettivi che consentono la crescita di D/B e Batteri 
Acetici, con, solo in D/B, la produzione di acidi fenolici con sentore di stalla e/o cavallo ti¬ 
pici. 

Come si evince dalla tabella 2, il sospetto-certezza dell’enologo è stato confermato dalla 
crescita microbiologica in tutti e tre i terreni di coltura utilizzati dai D/B. Su WL e WLD: 

- le colonie apparivano color crema e con consistenza cremosa, profilo a cupola, diame¬ 
tro ridotto; 

- attorno alle colonie il terreno di colore blu, vira al verde-giallo, alPaumentare del perio¬ 
do di incubazione ed in seguito ad una progressiva acidificazione del mezzo; 

- al microscopio ottico, le cellule presentano una morfologia varia: ogivali, a losanga, 
spesso con setti e gemmazione multipolari. 

In particolare, utilizzando DBDM, i risultati sono simili e le colonie si differenziano per il 
profilo a punta di spillo. 


campione 

data 

tipo campione 

terreno Bio D/B Agar 

SENTORI 

B1 

25/11/2004 

Vino non arricchito 

batteri acetici 

ODORE DI STALLA 

C15 

25/11/2004 

Vino non arricchito 

batteri acetici 

ODORE DI ACETO 

A16 

25/11/2004 

Vino non arricchito 

batteri acetici 

ODORE DI ACETO 


Tab. 3 - Correlazione tra 
caratteri olfattivi e 
terreno specifico Bio D/B 
Agar 


Il terreno Bio D/B Agar è un terreno di coltura in cui la particolare composizione permette 
la crescita selettiva dei Lieviti appartenenti ai Generi Dekkera/Brettanomyces. 

E’ un sistema pronto e facile all’uso, evitando così manipolazioni che possono essere causa 
di contaminazione . 

Da usare in modo differente in base alla carica microbica iniziale presente nel campione 
(mediante grossolana prova olfattiva). 

Quando la concentrazione di cellule nel campione è elevata, si può distribuire il campione 
direttamente sulla superficie del terreno mediante spatolamento. All’opposto, quando il nu¬ 
mero di cellule è basso, è richiesta una preliminare concentrazione oppure un arricchimen¬ 
to del campione. La particolare composizione del mezzo, consente il riconoscimento olfatti¬ 
vo di D/B con produzione di off flavour: colla vinilica, sudore di cavallo, stalla e cuoio (tab. 
3). Per lo sviluppo dei Lieviti sono richiesti almeno 5-8 giorni di incubazione a 30 °C. 
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Come già descritto per gli altri terreni: 

• le colonie presentavano color bianco e consistenza cremosa, profilo a cupola, diametro 
ridotto; 

• attorno alle colonie il terreno di colore blu, vira al verde-giallo, all’aumentare del perio¬ 
do di incubazione ed in seguito ad una progressiva acidificazione del mezzo. 

Questo terreno, come già indicato, risulta selettivo per D/B e Batteri Acetici; per la conferma di 
questi ultimi si dovrà procedere con la prova della Catalasi, che dovrà risultare positiva. 
L’ulteriore studio della carica microbica nei tre contenitori iniziali, è stato condotto utiliz¬ 
zando il terreno selettivo Bio D/B Agar della Ditta Vason su vino tal quale. 

La scelta relativa allo stato del campione è risultata non perfettamente idonea alla ricerca ed 
identificazione di D/B in quanto, pur presentando apertamente il difetto olfattivo manifesto 
e caratteristico della specie, non si rilevava alcuna crescita. 

Comunque la carica e la presenza dei batteri acetici predominava sui Lieviti considerando¬ 
ne l’aspetto organolettico in due casi su tre. Per questo motivo, nella seconda fase e co¬ 
munque come procedura da utilizzare in seguito anche su terreno Bio D/B Agar, si consi¬ 
glia di utilizzare un campione derivante da vino precedentemente messo in brodo di arric¬ 
chimento. 


Ricerca di D/B 

SU SUPERFICI 
INTERNE DI BOTTI 
CON TERRENO BIO 

D/B Contact 


Il terreno Bio D/B Contact è un terreno di 
coltura adatto per il controllo delle superfici 
ed è risultato particolarmente adatto per 
questo studio per l’applicazione diretta al¬ 
l’interno delle botti e perché risulta un siste¬ 
ma pronto e facile all’uso. 

Per lo sviluppo dei Lieviti sono richiesti al¬ 
meno 5-8 giorni di incubazione a 30 °C. 

Le caratteristiche generali di crescita sono 
state già descritte per gli altri terreni a cui si 
rimanda. 

I campionamenti sono stati eseguiti median¬ 
te l’applicazione diretta del terreno Bio D/B 
Contact all’interno della superficie della bot¬ 
te (tab. 4). 

In tutte le botti (B1 - B6) si sono ritrovate 
colonie di D/B e Batteri Acetici. 

Se la presenza di Batteri Acetici può essere 
tollerata, anche se pericolosa, la costanza, in 


tutti i prelievi di un numero rilevante di co¬ 
lonie di D/B deve essere vista come una si¬ 
tuazione molto azzardata. Infatti, basta una 
colonia di questo microrganismo, per deter¬ 
minare una condizione irrimediabile ed irre¬ 
versibile del vino contenuto nel recipiente. 
Dopo aver identificato una infezione in qua¬ 
si tutti i recipienti in legno e la presenza nei 
vini di D/B si è cercato un sistema adeguato 
a risolvere completamente il problema. 

Con l’enologo si è giunti alla scelta di una ste¬ 
rilizzazione con vapore a 128-130 °C per la 
durata di mezzora nelle barriques e di due 
ore nelle botti da 20 hi (caldaia rapida per la 
produzione di vapore - 12/18 kW di assorbi¬ 
mento - Mod. MEGAWAP della Ditta SIFA). 

E’ stata strutturata una prima prova su due 
elementi testandone subito il profilo micro- 
biologico dopo vaporizzazione. 


Tab. 4 - Crescita specie 
microbiologiche su 
terreno specifico in 
botte per 

Dekkera/Brettanomyces 


terreno Bio D/B Contact 

B1 

10/12/2004 

botte 

1 colonia Dekkera/Brettanomyces 

B4 

10/12/2004 

botte 

6 colonie Dekkera/Brettanomyces + 3 batteri 




acetici + 2 muffe 

B5 

21/12/2004 

botte 

30 colonie Dekkera/Brettanomyces + 2 batteri acetici 

B6 

21/12/2004 

botte 

15 colonie Dekkera/Brettanomyces-f 4 batteri acetici 

B2 

28/12/2004 

botte 

1 colonia Dekkera/Brettanomyces + 1 batteri acetici 

B3 

28/12/2004 

botte 

7 colonie Dekkera/Brettanomyces+ 3 batteri acetici 
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Tab. 5 - Elenco 
barriques: microrganismi 
contenuti in campioni di 
vino (campione 
arricchito) in brodo di 
coltura in 

campionamenti durante 
il 2005-2006 


Conclusioni 
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WL 

Bio D/B Agar 

a 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

b 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

c 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

d 

MUFFE 

0 

e 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

f 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

g 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

h 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

i 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

1 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

m 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

mp 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

mg 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

n 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

0 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

P 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

s 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 

X 

BATTERI ACETICI 

BATTERI ACETICI 



Si è giunti con certezza alla conclusione che il sistema di bonifica risultava valido, in quan¬ 
to non si è trovata che qualche colonia di Batteri acetici ma non di D/B. Lo stesso procedi¬ 
mento è stato quindi adottato per tutti i recipienti vinari presenti in cantina. 

E’ stato quindi immesso nelle barriques del vino testato precedentemente e sicuramente pri¬ 
vo di D/B. 

Dopo aver lasciato per qualche settimana i contenitori privi di contenuto, sono stati riempiti di 
vino “pulito” (campione arricchito); ancora qualche settimana di attesa e poi si sono rifatte tut¬ 
te le analisi relative ai microrganismi presi in considerazione. 

Come si può vedere dalla tabella 5, in nessuno dei vini presenti in barriques si sono riscontra¬ 
ti i Lieviti non-Saccharomyces D/B. 

Forse, come rilevato in letteratura, si poteva ripetere il trattamento con modalità diversificate 
come la sterilizzazione con vapore fluente ripetuta preferibilmente a 100 °C per tre volte, op¬ 
pure con la sterilizzazione frazionata. Questa consiste in un primo riscaldamento a 100 °C 
per 30 minuti-1 ora, ripetuto con le stesse modalità dopo 24 ore per permettere l’uccisione 
di tutte le forme vegetative da germinazione delle spore eventualmente sviluppatesi. Infine 
dopo altre 24 ore, un terzo riscaldamento con analoghe caratteristiche per avere la certezza 
assoluta dell’eliminazione di tutte le forme microbiologiche. 

Tutti questi sistemi di bonifica dei recipienti infettati da D/B verranno ulteriormente testati 
con esperienze in diverse cantine del Friuli Venezia Giulia. 
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LO STATO DI SALUTE DELLE FORESTE 

del Friuli Venezia Giulia 
nel 2005 



A partire dal 1994 lo stato sanitario delle foreste del Friuli Venezia Giulia viene 
monitorato in modo continuativo attraverso l'Inventario fitopatologico forestale re¬ 
gionale, denominato “BAUSINVE”. Nel 2005 l’Inventario è stato gestito dal 
Servizio fitosanitario regionale di concerto con il Servizio selvicoltura e antincendio 
boschivo e si è avvalso della consulenza scientifica del Dipartimento di biologia 
applicata alla difesa delle piante delPUniversità di Udine, presso i cui laboratori, in 
particolare, sono state eseguite le analisi a supporto dell'attività diagnostica. 
L'attività principale dell'Inventario consiste nel rilevamento dei fenomeni di inte¬ 
resse fitosanitario che avvengono nelle foreste e nei boschi della regione; inoltre, 
vengono condotte anche altre attività di studio, quali le osservazioni sullo stato di 
salute degli impianti da legno realizzati con contributi dell'Unione Europea, il mo¬ 
nitoraggio di alcune specie di insetti potenzialmente dannosi e di malattie causate 
da agenti patogeni ad ampia diffusione sul territorio regionale. I dati dell’Inventario 
sono di supporto all'ottenimento della certificazione PEFC relativa alla “Gestione 
Forestale Sostenibile” delle foreste del Friuli Venezia Giulia. 


Nel 2005 sono stati inseriti nel database deH’Inventario 361 nuovi “records”, di cui 322 rife¬ 
riti ad eventi causati da agenti biotici e 39 relativi a danni da eventi meteorici. L’archivio ge¬ 
nerale deirinventario, uno dei più completi e meglio organizzati a livello nazionale, attual¬ 
mente contiene 2.594 segnalazioni raccolte dal 1994 a tutto il 2005, riguardanti per lo più 
agenti biotici (il rilevamento dei danni da eventi meteorici è iniziato solo con l’anno 2000). 
Gli agenti biotici sicuramente identificati fino ad oggi sono 214, di cui 127 insetti, 74 funghi 
patogeni, 7 mammiferi, 3 acari, 2 batteri e un fitoplasma. Le specie arboree e arbustive col¬ 
pite sono 67, i tipi forestali interessati 52. 



Danni da agenti biotici e abiotici 

Nel 2005 i danni causati ai boschi del Friuli Venezia Giulia dagli insetti, 
dagli agenti patogeni e da altre avversità sono nettamente diminuiti ri¬ 
spetto all’anno precedente. L’annata è stata ancora fortemente caratteriz¬ 
zata dall’emergenza bostrico tipografo Qps typographus ) nei boschi mon¬ 
tani di abete rosso (fig. 1); nel secondo anno di pullulazione di questo 
scolitide i danni però sono calati di circa il 50%, anche perché, per la pri¬ 
ma volta in regione, sono stati eseguiti interventi di lotta integrata contro 
l’insetto (fig. 2). 


D Gallerie sottocorticali con larve 
e pupe di bostrico tipografo flps ty- 
pographusj su abete rosso. 

■ Tagli fitosanitari per il controllo 
del bostrico tipografo flps typo- 
graphusj. 


■ Forte defogliazione di tortrice verde 
(Tortrix viridanaj su farnia. 

■ Getto di pino con sintomi di 
disseccamento da Diplodia pinea. 
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Danni da insetti 

I lepidotteri defogliatoli hanno causato danni gravi su circa 1.120 ha 
di foreste; altri 368 ha sono stati attaccati in forma leggera. I danni 
più importanti sono stati osservati nei boschi misti di latifoglie, in 
particolare nei querceti delle giurisdizioni degli Ispettorati forestali 
di Trieste e Pordenone, dove la tortrice verde Tortrix virìdana ha 
defogliato gravemente 864 ha (fig. 3). Gli attacchi dei geometridi 
Operophthera bulinata ed Erannis defoliaria sono stati molto infe¬ 
riori rispetto all’anno passato e hanno interessato circa 300 ha di 
boschi misti di carpino nero, orniello e querce. La pullulazione del 
bombice dispari Lymantria dispar , che aveva suscitato molta im¬ 
pressione nel 2004, si è presto esaurita grazie all’azione di controllo 
degli antagonisti naturali. Una leggera defogliazione su circa 300 ha 
di pinete di pino nero si deve alla processionaria del pino 
Thaumetopoea pityocampa nelle giurisdizioni forestali di Maniago, 
Barcis, Tolmezzo e Tarcento. 

La tentredine nera del frassino Tomostbetus nigritus continua a pullu¬ 
lare da diversi anni a questa paite in molti impianti da legno della 
pianura friulana; nel 2005 ha defogliato gravemente circa 6.100 pian¬ 
te di frassino maggiore e frassino ossifillo. L’insetto, inizialmente pre¬ 
sente solo nell’alta e media pianura, si sta ora espandendo anche nel¬ 
la parte meridionale più vicina al mare. I primi tentativi di lotta con¬ 
tro questo defogliatore con l’impiego di insetticidi, come il difluben- 
zuron, sembrano avere avuto successo. Altri defogliatoli di latifoglie 
segnalati negli impianti da legno hanno causato solo danni modesti, 
come ad esempio lo scarabeide Anomala vitis sul ciliegio dolce e il 
crisomelide Lachnaia italica sulla farnia. 


Danni da agenti patogeni 

Le malattie della chioma dovute a patogeni 
fungini hanno provocato danni nei popola¬ 
menti di conifere per complessivi 85 ha. 
Nella giurisdizione forestale di Trieste 
Diplodia pinea (= Spbaeropsis sapinea ) ha 
colpito 59 ha di pinete di pino nero, cau¬ 
sando, tuttavia, solo defogliazioni di lieve 
entità (fig. 4). Altri funghi parassiti degli 
aghi del pino (. Lophodermium seditiosum, 
Naemacyclus minor') hanno provocato 
danni, sia pure non gravi, in popolamenti 
situati nelle giurisdizioni di Moggio 
Udinese, Villa Santina, Forni Avoltri e 
Maniago. Nella foresta del Cansiglio (giuri¬ 
sdizione di Aviano) è stata rilevata in pri¬ 
mavera un’intensa defogliazione a carico 
dell’abete rosso dovuta all’attività di 
Rhizosphaera kalkhoffii\ l’attacco ha inte¬ 
ressato piante ai margini di radure situate in 
avvallamenti. 

La ruggine degli aghi dell’abete rosso 
Cbrysomyxa rhododendri ha provocato 
defogliazioni di varia entità in giovani popo¬ 
lamenti situati a quota superiore ai 1500 m 
nelle giurisdizioni di Forni Avoltri e 
Ampezzo. 



Anche nel 2005 la quasi totalità dei danni provocati dagli insetti xilofagi si deve al 
bostrico tipografo, che ha causato perdite di legname per 4.679 m 3 , a fronte di 
7.198 m 3 registrati nel 2004. La riduzione dei danni è in parte dovuta alle tempe¬ 
rature estive non troppo alte e alla buona piovosità che hanno favorito una migliore 
resistenza dei boschi. In molti casi, però, i danni sono diminuiti anche per gli inter¬ 
venti di lotta integrata condotti con l'impiego di trappole innescate con il feromone 
di aggregazione, di tronchi esca trattati con un insetticida (s.a. deltametrina) e in¬ 
nescati con un erogatore di feromone, e con l’esecuzione di tagli fitosanitari per di¬ 
struggere le covate dell'insetto. Tuttavia, la pullulazione del bostrico è proseguita 
anche nel 2005, con perdite di legname ancora elevate, soprattutto nelle giurisdi¬ 
zioni di Paluzza, Comeglians, Forni Avoltri e Villa Santina (Ispettorato di Tolmezzo). 
Nella giurisdizione dell'Ispettorato di Pordenone i danni da bostrico del 2005, inve¬ 
ce, sono stati molto bassi: circa 200 m 3 a fronte dei 610 m 3 del 2004. Poiché le 
perdite sono nel complesso ancora elevate rispetto agli standard della regione, sarà 
necessario proseguire ancora la lotta. 


In alcune pinete di pino nero della giurisdizione di Moggio 
Udinese la popolazione dello scolitide Tomicus minor è rapi¬ 
damente aumentata a causa del gran numero di tronchetti 
di pino lasciati nel bosco dopo alcuni tagli; gli adulti che so¬ 
no sfarfallati hanno attaccato i getti dei pini causandone il 
disseccamento con conseguente arrossamento delle chio¬ 
me. Nella giurisdizione di Tolmezzo è stata segnalata una 
piccola infestazione di Ips acuminatus in una pineta di pino 
silvestre, dove già in passato erano avvenuti attacchi di que¬ 
sto scolitide. 

Nei boschi di latifoglie non sono stati registrati danni impor¬ 
tanti causati da insetti xilofagi. Nella giurisdizione di Meduno 
sono state trovate circa 50 piante di olmo campestre morte, 
con forte infestazione delle cortecce da parte degli scolitidi 
Scolytus multistriatus e Pteleobius vittatus. 
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Nei popolamenti di latifoglie sono stati rilevati solo danni da 
Microsphaera alphitoides su farnia a fine estate e da Ventuno,popu- 
lina su pioppo nero in primavera. Nei popolamenti di abete rosso 
delle giurisdizioni di Ampezzo e Barcis i marciumi radicali da 
Heterobasidion sp. hanno causato perdite per 274 m 3 di massa le¬ 
gnosa. Nella giurisdizione eli Ampezzo, inoltre, si sono osservati dif¬ 
fusi fenomeni di sofferenza della chioma a carico dell’abete rosso; 
una buona parte delle piante sintomatiche presentava processi di 
carie della porzione basale del fusto dovuti a Heterobasidion anno- 
sum. In un ceduo invecchiato di faggio nella giurisdizione di Barcis 
sono state rilevate infezioni da Armillaria sp. su 70 piante depe¬ 
renti. 

La grafiosi dell’olmo ha causato la morte di circa 50 piante di olmo 
campestre nella giurisdizione di Meduno (fig. 5); questa specie è ri¬ 
sultata diffusamente colpita dalla malattia anche nella giurisdizione 
di Pordenone. Inoltre, sono state censite infezioni da grafiosi anche 
su olmo ciliato in un rimboschimento nella giurisdizione di 
Monfalcone. In un piccolo popolamento nella giurisdizione di 
Maniago si sono osservati avvizzimenti fogliari e disseccamenti in 
corrispondenza del terzo superiore della chioma a carico della robi¬ 
nia, associati a infezioni da Fusarium sp. 

Considerando le malattie rilevate negli impianti da legno, sono stati 
individuati tumori da Agrobactenum tumefaciens su ciliegio dolce 
in un impianto nella giurisdizione di Pordenone e piccoli focolai di 
Verticillium dahliae a carico dell’acero riccio in un impianto nella 
giurisdizione di Tarcento. In un impianto di olmo siberiano nella 
giurisdizione di Pordenone sono stati rilevati alcuni casi di giallume 



fogliare e scopazzi causati da fitoplasmi 
dell’Elm Yellows. 

Nel 2005 l’incidenza delle malattie della 
chioma negli impianti da legno è stata molto 
bassa; si sono rilevate solo modeste defo¬ 
gliazioni a fine estate nella giurisdizione di 
Tarcento, causate da Blumeriella jaapii su 
ciliegio dolce, da Cercospora microsora su 
tiglio selvatico e da Gnomonia juglandis su 
noce comune (fig. 6). 



Danni da eventi meteorici 
Nel 2005 non si sono manifestati gravi danni cau¬ 
sati da eventi meteorici; a questi, però, si sono ag¬ 
giunte perdite dovute agli schianti dell’autunno 
2004, scoperte solo dopo lo scioglimento delle 
nevi. In questo modo risulta che nel 2005 sono 
andati perduti, per schianti da vento e da neve, 
5.870 m 3 di legname, di cui circa il 50% rappre¬ 
sentato da abete rosso e il resto ripartito tra abete 
bianco e faggio. La maggior parte dei casi segna¬ 
lati è stata rilevata nelle giurisdizioni di Aviano, 
Gemona del Friuli, Pontebba e Malborghetto. 


Divulgazione dei risultati 

I risultati della campagna di rilevamento dello stato fitosanitario del¬ 
le foreste regionali nel 2005 sono stati presentati e discussi nell’am¬ 
bito di un Incontro tecnico che si è svolto a Paluzza presso il Centro 
servizi per le foreste e le attività di montagna (CeSFAM) il 31 marzo 
2006. L’incontro, organizzato dal Servizio selvicoltura e antincendio 
boschivo della Direzione centrale risorse agricole, naturali, forestali 
e montagna, era riservato al personale del Corpo forestale regionale 
(CFR) e del Servizio fitosanitario regionale (SFR). 

All’incontro hanno partecipato circa cinquanta tecnici addetti al set¬ 
tore, per lo più facenti parte del CFR, in rappresentanza delle 
Stazioni forestali e degli Ispettorati ripartimentali delle foreste, im¬ 
pegnati in prima persona nelle attività di rilevamento in campo del 
Progetto Bausinve; inoltre, erano presenti rappresentanti del SFR e 
del Dipartimento di biologia applicata alla difesa delle piante 
dell’Università di Udine. 

II rapporto completo sullo “Stato fitosanitario delle foreste del Friuli 
Venezia Giulia nel 2005” verrà a breve stampato e inserito nel sito 
web della regione, ove è già presente quello relativo al 2004 (scari¬ 
cabile in formato .pdf dalla pagina http://www.regione.fvg.it/am- 
biente/allegati/bausinve2004.pdf). 


■ Giovane olmo infetto da grafiosi. ■ Danni da Gnomonia juglandis su noce 


comune. 
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Chiusura e prospettive 

DEL PROGETTO NEPROVALTER 



Si è concluso, dopo tre anni e mezzo di lavoro, l'espe¬ 
rienza del progetto Neprovalter. 

Il termine, acronimo del titolo “Rete delle produzioni 
agricole caratteristiche per la valorizzazione e la cono¬ 
scenza del territorio alpino”, ha beneficiato di un finan¬ 
ziamento europeo sul programma Interreg IIIB Spazio 
Alpino pari a 1.791.400 euro ed ha coinvolto un am¬ 
pio partenariato formato da Friuli Venezia Giulia (regio¬ 
ne capofila), Carinzia, Centro di ricerca HBLFA 
Raumberg - Gumpenstein (Stiria), Università di 
Lubiana (Slovenia), Veneto, Provincia Autonoma di 
Bolzano, Valle d'Aosta e Liguria. Il coordinamento del 
progetto è stato curato dalla Direzione centrale risorse 
agricole, naturali, forestali e montagna della Regione 
FVG, mentre il ruolo di project manager è stato rico¬ 
perto dal SAASD (Settore Agricoltura Aziende 
Sperimentali e Dimostrative) della Provincia di 
Pordenone. 


I CINQUE II progetto si è articolato in 5 temi di studio (work package - WP) che hanno affrontato le 

“Work PACKAGE” possibili azioni a sostegno dello sviluppo economico delle aziende agricole di montagna. 

• produzione di carne biologica (WP5); 

• produzione di latte biologico (WP6); 

• produzioni agricole locali (WP7); 

• rete delle Fattorie didattiche (WP8); 

• rete delle Fattorie Sociali (WP9). 

Rispettivamente per ogni work package , il progetto si poneva gli obiettivi di verificare i pre¬ 
supposti per sviluppare il metodo biologico nella zootecnia di montagna; diffondere la co¬ 
noscenza delle produzioni agricole tipiche locali, coordinando una promozione attenta alle 
esigenze manifestate dai consumatori; avviare l’offerta di servizi innovativi quali l’attività di¬ 
dattica in azienda e l’attività di accoglienza a soggetti a svantaggio sociale, realizzando nel 
contempo una rete transnazionale di Fattorie didattiche e sociali. 

Finalità comune di tutto il lavoro è stata quella di in¬ 
dividuare e sviluppare delle azioni per migliorare 
l’offerta di prodotti e servizi dell’azienda di monta¬ 
gna, creando delle opportunità per incrementare il 
reddito aziendale e, pertanto, contribuire a migliora¬ 
re le condizioni di vita delle comunità rurali alpine. 

m Aziende agricole dell'area pilota in Valle d'Aosta 

■ Borgo rurale in Val Cosa - area pilota del progetto 
in Friuli Venezia Giulia 
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Le difficoltà per 

UNA ZOOTECNIA 
BIOLOGICA DI 
MONTAGNA 


Il metodo di lavoro, che è stato condiviso 
tra i partner e che ha caratterizzato le varie 
fasi del progetto, prevedeva la suddivisione 
delle attività secondo vari livelli, distinguen¬ 
do così azioni specifiche a ricaduta locale, 
lavori transfrontalieri cioè condivisi tra più 
partner (scambi di visite aziendali, incontri 
tra operatori e tecnici, ecc.) e lavori comuni, 
come le indagini condotte su tutto il territo¬ 
rio alpino e indirizzate ad agricoltori, con¬ 
sumatori, utenti, e altri soggetti interessati. 

I risultati delle indagini svolte nel corso del¬ 
le attività condotte nelle aree di studio della 
regione Friuli Venezia Giulia, sono già stati 
riportati in un precedente articolo (3/2005 
del Notiziario ERSA), mentre il presente la¬ 
voro pone l’attenzione sulle prospettive in¬ 


dicate dal progetto emerse dal confronto fra 
le realtà produttive delle regioni partner. 
Nel Convegno Finale, tenutosi l'I e 2 di¬ 
cembre 2005 a Tarvisio nell'ambito dell'ini¬ 
ziativa enogastronomica "Ein prosit in 
Tarvis", sono stati presentati ufficialmente i 
risultati di progetto. Oltre alle relazioni 
conclusive, è stato dedicato ampio spazio 
alla discussione delle problematiche af¬ 
frontate, coinvolgendo all'interno di tavoli 
tecnici di lavoro un variegato insieme di 
operatori del settore. 

Il confronto tra le esperienze regionali e il 
dibattito sui risultati emersi dal progetto, 
hanno consentito la formulazione di alcune 
riflessioni in merito al futuro dell'agricoltura 
alpina. 


Per quanto riguarda la zootecnia biologica, alcune perplessità sono state manifestate relati¬ 
vamente alla proposta, oggetto di studio dei WP 5 e 6, di diffondere tout - court il metodo 
biologico in montagna. 

I principali ostacoli evidenziati sono così riassumibili: 

• difficoltà tecniche legate alla conversione delle strutture aziendali; 

• onerosità della certificazione e maggiori costi di produzione; 

• mancanza, spesso, di un sistema efficiente di distribuzione e vendita; 

• scetticismo e disinteresse manifestati da molti allevatori. 

Ulteriori problemi riguardano l'incertezza della commercializzazione dei prodotti bio e l'ef¬ 
fettiva disponibilità alla maggior spesa da parte dei consumatori. Sono riportati infatti alcu¬ 
ni episodi dove all'allevatore, per la mancanza di un’adeguata rete di vendita, viene rico¬ 
nosciuto un prezzo pari, o addirittura inferiore, a quello del prodotto da agricoltura con¬ 
venzionale. Pare inoltre che nell'immaginario collettivo, le produzioni di montagna godano 
già di per sé di un'immagine di qualità e salubrità che va piuttosto mantenuta e rafforzata 
specie nel suo legame col territorio. 


Sono state comunque portate all'attenzione 
diverse esperienze positive di produzione e 
commercializzazione di prodotti biologici, 
come quelle austriache, del bolzanino o 
della Val di Rhèmes in Val d'Aosta, tutte 
contraddistinte da felici situazioni di merca¬ 
to, quali ad esempio la creazione di una fi¬ 
liera corta, e dal sostegno pubblico. Ciò a 
dimostrazione di come il biologico possa 
essere un valido strumento oltre che per la 
salvaguardia dell'ambiente rurale, anche 
per dar valore alle produzioni locali alpine 
purché se ne valuti attentamente la fattibi¬ 
lità in termini di adeguamenti strutturali, co¬ 
sti di produzione e possibilità di commer¬ 
cializzazione. 

E' quindi chiaro, sulla base di queste espe¬ 
rienze, come il ruolo dei soggetti pubblici 
sia strategico non solo in termini di contri¬ 
buti finanziari diretti, quanto di sostegno ad 


un sistema integrato che preveda: 

• produzioni di qualità certificate; 

• attività di promozione che valorizzi il 
connubio "prodotto - immagine del terri¬ 
torio" (come il caso della Val di Rhèmes); 

• rete commerciale ben strutturata ed arti¬ 
colata. 

La zootecnia riveste da sempre il ruolo di 
colonna portante dell'agricoltura alpina. 
Mantenere e favorire le condizioni che ne 
permettano la sua vitalità, significa garantire 
lo sviluppo economico e la coesione socia¬ 
le delle genti che vivono in montagna. 
Ricordiamo inoltre che una zootecnia attiva 
e diffusa permette il presidio del territorio, il 
mantenimento del paesaggio alpino e, più 
in generale, la salvaguardia di quei valori di 
identità culturale, che sono le risorse deter¬ 
minanti per un turismo che sa dare valore 
alle peculiarità locali. 



■ Bovini di razza piemontese al pascolo in || Allevamento biologico di 
Val Bormida maiali allo stato brado in Al pago 

| Convegno finale Neprovalter a Tarvisio 


Produzioni tipiche locali, come promuoverle? 

Le precedenti considerazioni si legano anche alle conclusioni emer¬ 
se dallo studio sulla valorizzazione delle produzioni agricole locali 
(tema del WP7). 

Quelli che comunemente vengono riconosciuti come “prodotti tipi¬ 
ci”, altro non sono che la manifestazione di un’ampia gamma di pro¬ 
duzioni agroalimentari, ricette e preparazioni, tradizionalmente nate 
dall’esigenza di conservare, per la sopravvivenza, i pochi alimenti a 
disposizione. 

In tempi attuali questo patrimonio alimentare, a volte rivisitato e 
adeguato alle esigenze della moderna alimentazione, diventa amba¬ 
sciatore della promozione di un territorio perché manifestazione di¬ 
retta di saperi e tradizioni locali, sempre più ricercati dai turisti. La 
capacità attrattiva di un ambiente può arricchirsi dall’offerta di pro¬ 
dotti tipici locali, così come gli stessi possono trovare diffusione per 
vendita diretta o attraverso la ristorazione locale, proprio grazie alla 
presenza turistica. 

Come possono essere opportunamente valorizzate e commercializ¬ 
zate queste produzioni? 

Il progetto Neprovalter ha individuato e suggerito possibili percorsi 
per cercare di dare risposta a questo interrogativo. 

Gli aspetti che sono stati oggetto di studio hanno riguardato: 

• stagionalità e quantità limitate di prodotto; 

• possibili canali di vendita; 

• tracciabilità e certificazione di filiera; 

• organizzazione per una rete transfrontaliera di promozione. 


Stagionalità e 
quantità limitate 
di prodotto 


Stagionalità e quantità limitate sono spesso 
caratteri “fisiologici” di queste produzioni, 
per questo va impostata un’adeguata azione 
di informazione e sensibilizzazione nei con¬ 
fronti del consumatore così da trasformare 
tale svantaggio in un elemento qualificante. 
La possibilità di creare un ampio e variegato 
paniere di prodotti caratteristici di un territo¬ 
rio, potrebbe dimostrarsi un’interessante op¬ 
portunità poiché consentirebbe, al consu¬ 
matore e al turista, di poter fare in ogni sta¬ 
gione una scelta in base alla relativa dispo¬ 
nibilità. 

Le formule di commercializzazione devono 



comunque rispondere all’esigenza di ridurre 
il più possibile il numero di intermediari per 
favorire il contatto diretto col consumatore e 
per assicurare corretti margini di guadagno 
al produttore. 


Possibili canali Sono state delineate sostanzialmente due ipotesi di organizzazione di vendita, tra loro com- 

di vendita plementari. Una più adatta alle piccole produzioni che si lega all’offerta turistica del territo¬ 

rio; l’altra pensata per prodotti di maggior diffusione e che prevede la realizzazione di un 
circuito di commercializzazione integrando le strutture già presenti in modo consolidato sul 
mercato (come ad es. i consorzi di produttori di formaggi di montagna) e con il coinvolgi¬ 
mento della grande distribuzione organizzata. 

Per sostenere le piccole produzioni tipiche si dimostra strategica la collaborazione tra tutti 
quei soggetti locali che possono rappresentare un utile veicolo di promozione e commer¬ 
cializzazione (ad es. operatori agrituristici, conduttori di Fattorie didattiche e sociali, ristora¬ 
tori). Alle Aziende per la Promozione Turistica (APT) spetterebbe il ruolo fondamentale di 
coordinare, di concerto con le organizzazioni di produttori, questi soggetti e le iniziative di 
valorizzazione dei prodotti. 
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■ / "prodotti Neprovalter” presentati al convegno finale 

■ Illustrazione dei "prodotti Neprovalter " durante il 
convegno finale 

Tracciabilità 

In ambedue le ipotesi delineate, i prodotti da promuovere devono ri¬ 
spondere a criteri di tradizionalità e tipicità rispetto al loro territorio e a 
tal scopo dovrà esserne garantita la tracciabilità. 

L’assetto delle azioni di valorizzazione e promozione delle produzioni lo¬ 
cali immaginato diffusamente sull’intero ambito alpino è compito poco 
facile. Gli studi effettuati nelle aree pilota di progetto hanno infatti messo 
in luce una situazione piuttosto variegata e la mancanza di un coordina¬ 
mento a livello interregionale. È pertanto auspicabile l’applicazione di un 
modello comune di lavoro per creare una rete di produzioni tipiche lo¬ 
cali, così da attribuire allo spazio alpino un’unica forte immagine identi¬ 
taria. Questo obiettivo è raggiungibile attraverso un coordinamento tra le 
regioni che regoli e concentri la commercializzazione, organizzi la distri¬ 
buzione e le misure di promozione e marketing. 


Di questi aspetti si è discusso a Stresa il 19 e 20 giugno durante la sessione di lavoro dedi¬ 
cata ai prodotti regionali all’interno dell’Alpine Space Summit, iniziativa che ha raccolto tut¬ 
ti i progetti presentati a valere sul programma europeo “Spazio Alpino” e che ha creato una 
piattaforma di discussione in vista della prossima programmazione dei fondi europei 2007 
- 2013. 


Fattorie 

DIDATTICHE E 
SOCIALI, 

LA VIA ALLA 
MULTIFUNZIONA- 
LITÀ IN 
AGRICOLTURA 


Negli ultimi anni, nel settore agricolo, molte 
aziende hanno scelto di affiancare all’attività 
produttiva primaria, l’offerta di servizi ed atti¬ 
vità innovative che legano l’azienda al territo¬ 
rio, all’ambiente, alla cultura e alle tradizioni 
locali. 

Il progetto Neprovalter ha studiato in partico¬ 
lare come le Fattorie didattiche e le Fattorie 
sociali possano costituire un nuovo e valido 
modello multifunzionale per le aziende di 
montagna verificando, attraverso un’articolata 
indagine, quali difficoltà hanno dovuto af¬ 
frontare gli operatori per consolidare e svi¬ 
luppare la loro attività e come attualmente si 
rapportano con gli utenti a cui questi servizi 
sono rivolti. 

È emersa una situazione poco omogenea per 
quanto riguarda lo stato di affermazione di 
queste attività nelle varie regioni partner di 
progetto. In Veneto, Friuli Venezia Giulia e 
Carinzia, le Fattorie didattiche sono già da 
qualche anno ufficialmente accreditate, men¬ 
tre nelle altre regioni sta prendendo forma un 
processo di formale riconoscimento. Proprio 
per queste ultime, il progetto Neprovalter ha 
certamente svolto anche un molo attivo nella 
strutturazione e diffusione di questi servizi, 
grazie al confronto delle esperienze tra tecni¬ 
ci ed agricoltori delle varie regioni. 

Tra le attività specifiche di progetto, è stato 
creato un CD didattico con l’intento di far co¬ 


noscere l’ambiente alpino e i principali aspet¬ 
ti dell’agricoltura di montagna nonché le tra¬ 
dizioni e la cultura delle popolazioni che vi¬ 
vono in questo territorio. Dal CD è possibile 
stampare le pagine di un quaderno didattico 
che, per il linguaggio semplice utilizzato, le 
tavole a colori e i giochi di cui è corredato, è 
indirizzato principalmente ai bambini delle 
scuole primarie e può costituire anche un uti¬ 
le strumento per gli insegnanti in preparazio¬ 
ne di una visita in una Fattoria Didattica o co¬ 
me successivo approfondimento di studio in 
classe. 

Nella nostra regione il CD è stato presentato 
agli insegnanti delle scuole elementari e agli 
operatori di Fattorie didattiche, in occasione 
di cinque appuntamenti tenutisi nel mese di 
giugno. 

Nelle regioni dove sono già attive le 
Fattorie didattiche, il rapido incremento 
nel loro numero, segno inequivocabile di 
un interesse piuttosto vivace, sta portando 
le aziende a diversificare le proposte edu¬ 
cative ad esempio adeguando gli argomen¬ 
ti trattati e il linguaggio in base all’età degli 
ospiti, puntando su attività più interattive e 
meno “scolastiche”, o ancora rivolgendosi 
anche ad un target di riferimento extrasco¬ 
lastico, (ad esempio i gruppi di famiglie, 
anziani, turisti, associazioni di consumatori 
e di ambientalisti). 





Q Percorso didattico realizzato 
in un'azienda della Provincia di 
Bolzano 


Q Scolaresca in visita presso 
una fattoria didattica in Provincia 
di Bolzano 


y| Grappo di bambini in visita 
presso una fattoria didattica della 
regione Friuli Venezia Giulia 


È in questa fase che l’offerta didattica può ar¬ 
ticolarsi portando le aziende ad associarsi, a 
far rete con altre realtà locali e a proporsi co¬ 
me nuovi soggetti per la promozione di un 
territorio, della sua cultura e, come si ricorda¬ 
va prima, delle sue produzioni tipiche. 

Per agevolare questo percorso, il SAASD ha 
creato ed animato un gruppo di lavoro re¬ 
gionale con l’obiettivo di elaborare un do¬ 
cumento che sugg erisse al legislatore 
le linee guida per una misura di sostegno 
alle Fattorie didattiche da inserire nel Piano 
di Sviluppo Rurale 2007 - 2013 della nostra 
Regione. Alla stesura del documento hanno 


collaborato: 

- Giovanni Adduca (Comunità Montana 
del Gemonese, Val Canale, Canal del 
Ferro); 

- Maria Pia Bianchi (Unione Agricoltori di 
Pordenone); 

- Dorotea de Paoli (LaREA); 

- Sonia Minutello (Servizio credito agrario, 
cooperazione e sviluppo agricolo); 

- Laura Rossi (CEFAP); 

- Raffaella Tassotti e Rita Nassimbeni 
(Coldiretti di Udine); 

- Sonia Venerus e Gianluigi Pirrera (SAA¬ 
SD). 


Gli aspetti per i quali si chiede un sostegno sono: 

• l’adeguamento e la fruizione delle strutture agricole e spazi annessi per fini didattici (la mes¬ 
sa in sicurezza dell’azienda, la ristrutturazione e l’adeguamento degli spazi privati e il soste¬ 
gno per i canoni di locazione di locali presi in affitto per lo svolgimento delle attività); 

• l’acquisto di strumenti e attrezzature a supporto dell’attività didattica; 

• la promozione e lo sviluppo di progetti territoriali e di filiera per articolare, secondo un 
approccio Leader, un’offerta didattica integrata e organica attraverso azioni promoziona¬ 
li e formative (vengono considerati in questo punto i progetti sviluppati da più aziende 
agricole o da aziende agricole in collaborazione con altri soggetti territoriali, quali gli en¬ 
ti locali, le associazioni, le istituzioni scolastiche); 

• un’azione di supporto tecnico, organizzativo, didattico e promozionale indirizzata ad 
aziende singole o associate per la predisposizione e realizzazione dell'offerta didattica al¬ 
le scuole. 

Per quanto riguarda lo sviluppo di attività con finalità sociale, dalle indagini effettuate si è 
osservato come queste permangano in uno stato ancora di sperimentazione, con esperien¬ 
ze limitate e sporadiche. Le poche registrate, fanno spesso riferimento ad aziende già 
Fattorie didattiche che hanno adattato la loro attività a gruppi di disabili e di anziani, con va¬ 
lenza essenzialmente educativo - ricreativa. 

Vi è pertanto la necessità di una specifica azione di coinvolgimento diretto dei rappresen¬ 
tanti degli operatori agricoli e dei soggetti operanti nel settore del welfare, per progettare ed 
avviare un efficace programma di tipo terapico, di integrazione sociale o anche solo per 
adottare forme di assistenza con soggiorno temporaneo, all’interno di un’azienda agricola. 
Le potenzialità e le prospettive sono molto ampie poiché forte è la richiesta di questi servi¬ 
zi nella moderna società, sia per la tendenza all’aumento della fascia di anziani a fronte del 
calo demografico, sia per una maggior attenzione e apertura all’integrazione sociale di per¬ 
sone svantaggiate. 














Esempio di recupero di 
prodotti locali: il caffè di 
Ante rivo (Bolzano) 


Particolare della 
pianta di lupino da cui si 
ricava il “caffè" 


Coltivazione del 




CONSIDERAZIONI II progetto Neprovalter si è articolato attraverso una serie di proposte tese alla rivitalizza- 

FINALI zione del mondo rurale alpino. Le indagini svolte hanno studiato le opportunità e le strate¬ 

gie migliori per valorizzare quelle attività agricole che negli ultimi anni hanno sofferto una 
crisi, tra le cause principali della marginalizzazione economica delle zone montane. 

Sono state considerate le attività che da sempre contribuiscono a determinare il reddito del¬ 
l’azienda agricola in montagna, e cioè quella zootecnica e di trasformazione delle materie 
prime in prodotti agroalimentari con metodi tradizionali, un tempo destinati quasi esclusi¬ 
vamente all’autoconsumo, oggi capaci di catalizzare un forte interesse in ampie fasce di 
consumatori e turisti. 

Le strategie che sono state delineate tengono conto delle necessità sentite dal mercato at¬ 
tuale di certificare e garantire origine, metodo di lavorazione, qualità e fedeltà alla tradizio¬ 
ne dei prodotti. 

La ricerca è stata indirizzata anche ad altre attività integrative del reddito, che investono le 
aziende agricole di nuove competenze e funzioni, come le attività didattiche e quelle in fa¬ 
vore di utenti a svantaggio sociale. Le Fattorie didattiche e sociali consentono una nuova frui¬ 
zione del mondo rurale, permettono una migliore conoscenza del territorio e dei suoi pro¬ 
dotti, educano al rispetto dell’ambiente e formano consumatori più attenti e preparati. 

Il fatto di aver esaminato tematiche diverse e complesse, oltre a rendere impegnativo il 
coordinamento e la gestione del lavoro tra i partner, ha permesso di coinvolgere un eleva¬ 
to numero di soggetti portatori di interesse non solo in ambito rurale e di confrontare le di¬ 
verse realtà economiche, sociali e culturali dei territori oggetto di indagine. 

Ciò che è maturata in seno al progetto è stata proprio la constatazione che uno sviluppo 
equilibrato di un territorio non può prescindere dal coinvolgimento paritario di tutti gli at¬ 
tori, istituzionali e non, che vi operano. Gestione e sviluppo non possono limitarsi entro i 
singoli settori, ma necessitano della ricerca di un approccio condiviso ed integrato. 


Questo induce a suggerire di elaborare proposte omoge¬ 
nee nell’ambito dei territori alpini, in modo da consentire 
una maggior forza nella negoziazione con la Commissione 
Europea. Una proposta sostenuta congiuntamente potrebbe 
essere utilizzata per sollecitare ulteriori sviluppi di una poli¬ 
tica agricola comune specifica per il territorio montano. 
Azioni comuni e condivise tra le aree appaiono pertanto 
indispensabili per garantire lo sviluppo del territorio alpi¬ 
no, ma non sarebbero efficaci se non riconoscessero le 
peculiarità di ciascuna area che lo compone. La diversità è 
la principale ricchezza dello Spazio Alpino e l’agricoltura 
è l’attività che maggiormente contribuisce al suo manteni¬ 
mento. In questo senso il progetto Neprovalter ha cercato 
di dare il suo contributo. 



■ Bovini da latte allevati presso il Centro di Ricerca e di 
Educazione Agraria HBLFA Raumberg di Gumpenstein in Austria 

Percorso didattico realizzato in un'azienda della Provincia di 
Bolzano 
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9 ■ IUU-VIMIZIA O IO HA 


Graziano Ganzit 

in collaborazione con 
Bluigea s.c.p.a. 


La LAVANDA BIOLOGICA: 
OPPORTUNITÀ E PROSPETTIVE 










Ha destato un notevole interesse la serata dedicata alla coltivazione della lavanda 
biologica organizzata recentemente ad Aiello del Friuli dal locale circolo culturale 
NAVARCA in collaborazione con APROBIO del FVG e la cooperativa emiliana 
Bluigea. Tra il pubblico molti coltivatori biologici, apicoltori ed agricoltori conven¬ 
zionali interessati alla proposta. 

Perché produrre una lavanda biologica? La risposta sta nel fatto che attualmente il 
mercato della lavanda è in mano alla Provenza e l'inserimento in questo mercato 
è più agevole per prodotti con certificazione di qualità come quello biologico. 
Anche sul mercato locale è più facile collocare nelle erboristerie, piuttosto che nel¬ 
le profumerie o presso l'industria alimentare, i derivati della lavanda con questa 
certificazione. Va anche considerato il potenziale di sviluppo della qualità ottenu¬ 
ta con un metodo innovativo (accumulo di oli essenziali) che non ha ancora 
espresso totalmente le sue possibilità; ove già applicato (Emilia Romagna, 
Piemonte) ha dimostrato la sua validità trasferibile anche in ambito friulano. 


Si ritiene interessante riportare gli aspetti tecnici relativi alla coltivazione della lavanda bio¬ 
logica illustrati in tale occasione dagli esperti della cooperativa Bluigea, che ormai da di¬ 
versi anni sta sviluppando tale progetto nel nostro paese. 

DOVE COLTIVARLA Lavandula angustifolia si adatta solo ad ambienti montani delle latitudini della zona tem¬ 
perata: in Italia del Nord al di sopra dei 750 metri, nel Sud al di sopra dei 900 metri. Gli ibri¬ 
di, destinati alle diverse trasformazioni o manipolazioni, tollerano perfettamente ambienti 
collinari, normalmente fino agli 800 metri di altitudine. La ventosità è un fattore che non 
danneggia gli impianti di lavanda. 

La lavanda prediligere esposizioni verso Sud poiché le piante risentono meno delle forti bri¬ 
nate e il terreno si asciuga più rapidamente; l’esposizione a Nord, soprattutto in terreni par¬ 
ticolarmente declivi e ombreggiati da boschi, è inadatta. 

La pianta, essendo molto rustica, tollera terreni argillosi, calcarei e sassosi. I ristagni d’ac¬ 
qua sono dannosi: soprattutto in montagna occorre perciò fare particolare attenzione alla 
presenza di ristagni o a fuoriuscite d’acqua sotterranea. Se il problema è rilevante è bene 
desistere a meno che il problema non si possa risolvere con drenaggi, fossi e scoline. E’ 
buona norma, visto che le scoline non precludono alcuna lavorazione agricola, prevede¬ 
re salutane opere di regimazione delle acque superficiali rapportate al grado di penden¬ 
za del terreno. 

La pendenza del terreno è da valutare anche in funzione della meccanizzazione della rac¬ 
colta. Nei terreni con particolare pendenza, per limitare effetti di dilavamento, occorrerà 
prestare particolare attenzione ai tempi e periodi di lavorazione pre-impianto, limitando il 
tempo tra le lavorazioni del terreno e la realizzazione dell’impianto. 
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La SCELTA DELLE Lavandula angustifolia Moench (sinonimi: L officinalis Chaix e L vera D.) 

VARIETÀ Si tratta di una pianta compatta con foglie grigie, sempreverdi e molto aromatiche. I fiori, di color violetto, sono pro¬ 

fumati e fioriscono a metà estate. È originaria delle montagne del sud Europa e presenta una spiccata rusticità, sop¬ 
portando temperature variabili tra i -20 e i -15 °C. 

Se la si propogata per seme, si ottiene una popolazione eterogenea di piante, che può essere selezionata per otte¬ 
nere fiori dal colore blu, intenso e persistente, o per migliorare la vigoria e le qualità dell’olio essenziale. Per man¬ 
tenere le caratteristiche desiderate, l'individuo scelto viene propagato per talea (clone). Due interessanti selezioni 
clonali sono ‘Maillette’ e ‘Matheronne’. Scelte per la loro resistenza e per il rendimento in olio essenziale, sono col¬ 
tivate per la produzione industriale di quest’ultimo. 

Lavandula x intermedia 

Il lavandino è un ibrido naturale e sterile derivato dall'incrocio tra L. angustifolia e L latifolia. Presenta una buona 
rusticità (-15 °C) ed una vigoria eccezionale in rapporto a quella delle sue linee parentali. È coltivato soprattutto per 
la produzione di olio essenziale, utilizzato nelle industrie di detergenti e nei prodotti di profumeria, ma anche per 
fiori e bouquet secchi. Anche in questo caso molte varietà sono state selezionate e propagate per talea, tra queste 
le più diffuse sono Grosso, Super e Abrial. 

Molte selezioni di lavanda sono utilizzate a scopo ornamentale in giardini, in giardini rocciosi o di piante aromati¬ 
che, in boschetti di arbusti perenni, in bordure e in vasi. Infatti, esse presentano un'elevata rusticità che le rende 
facilmente adattabili a diverse condizioni. Inoltre possono discostarsi notevolmente dalla comune idea di pianta di 
lavanda grazie alla molteplicità di forme, colori e profumi dei fiori e delle foglie. La scelta della varietà di lavanda 
da utilizzare in un impianto è in funzione del tipo di produzione che si intenderà intraprendere. 


I POSSIBILI La lavanda si presta ad essere trasformata anche in azienda agricola; tali trasformazioni de- 

UTILIZZI terminano un reddito aggiuntivo all’azienda, ma richiedono maggior manodopera. 

L’azienda inoltre, se è collocata nei pressi di villaggi o grandi strade di passaggio, può an¬ 
che organizzarsi nella commercializzazione diretta dei trasformati. 

Occorre ritenere prioritario anche l’aspetto sociale e culturale. La vitalità dei piccoli centri e 
delle zone marginali è legata alle attività economiche fiorenti in loco: trasformare la lavan¬ 
da, è un po’ più che un’attività di nicchia, perché l’industria dei cosmetici e dei profumi (a 
cui la lavanda si può collegare), in Italia e nel mondo, è tra le più floride, paragonabile al¬ 
l’industria alimentare. Inoltre il mercato dei prodotti biologici per uso cosmetico, negli ulti¬ 
mi anni, vede crescite rilevanti: produrre lavanda-bio è diventato estremamente più reddi¬ 
tizio e fa bene all’ambiente. 


Molti sono i prodotti trasformati della Lavanda ed i possibili usi spaziano dal settore dei co¬ 
smetici, agli utilizzi alimentari, erboristici e ornamentali. Alcune lavorazioni possono esse¬ 
re fatte direttamente in azienda e possono offrire una buona integrazione al reddito agrico¬ 
lo, tra l’altro sono adatte aH’imprenditorialità e al lavoro femminile. 

La lavanda può essere utilizzata, da sola o in mescolanza con altre spezie, come aromatiz¬ 
zante nella preparazione di alimenti, in cui si possono utilizzare anche altri ingredienti, 
quali olio, aceto, senape, precedentemente profumati con la lavanda, senza dimenticare 
l’uso del miele monoflora che può essere prodotto accanto alle coltivazioni. 

Le qualità estetiche ed olfattive del fiore di lavanda si prestano facilmente alla creazione di 
oggetti per l’arredo ornamentale e la profumazione di ambienti: profuma biancheria, lam¬ 
pade ad olio, pot-pourri, centrotavola, sacchetti profumati, candele di cera o gelatina, dif¬ 
fusori, profumatori, ecc. Il successo di ogni articolo è legato anche alla qualità estetica del¬ 
la creazione; la fantasia dell’uomo può ideare nuovi oggetti oppure apportare modifiche 
originali a quelli tradizionali. L’azienda può trarre beneficio dalla valorizzazione del suo 
prodotto agricolo con un impiego minimo di attrezzature e sfruttando i periodi di inattività. 
Inoltre, l’ingegno e la sensibilità femminile trovano perfetta rispondenza in tali lavorazioni. 
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Agricoltura 



Tra i diversi prodotti trasformati ve ne sono 
alcuni, che, finiti, conservano fiscalmente il 
requisito di prodotto agricolo o derivante 
da attività connessa, altri diventano prodotti 
prettamente commerciali, che richiedono 
una contabilità separata; da ciò conseguono 
costi e un’organizzazione più complessa. 

La redditività della coltivazione della lavan¬ 
da è proporzionata alle capacità tecniche e 
alPesperienza dell’agricoltore, nonché al ti¬ 
po eli lavorazione post raccolta che si riesce 
ad effettuare in azienda (essiccazione, distil¬ 
lazione, ecc.). Per coltivare un ettaro di la¬ 
vanda sono richieste 280 giornate lavorative 
in pianura e 390 giornate in montagna 
(Fonte: Regione Emilia Romagna). 




Lavanda 

Scheda tecnica di coltivazione 


1 - Impianto 

L'impianto si effettua per 
trapianto di piantine di 
10/15 cm d’altezza a ra¬ 
dice nuda o in zolla, in 
primavera o in autunno. 
La scelta del tipo di la¬ 
vanda da coltivare deriva 
principalmente dall’alti¬ 
tudine, dal terreno, dal ti¬ 
po di produzione che si 
vuole intraprendere. 
L’esposizione non può es¬ 
sere completamente a 
Nord perché predilige ter¬ 
reni assolati. 

In montagna si coltiva la 
Lavanda officinalis (an¬ 
che detta Lavandula an- 
gustifolia), molto pregia¬ 
ta e redditizia, al di sotto 
dei 700 m si coltivano 
ibridi meno pregiati ma 
più produttivi, quali il 
Lavandino ( Lavandula 
hybrida). Non esiste 
quindi competitività fra le 
colture di montagna e 
quelle di pianura. 
Fondamentale è il meto¬ 
do vivaistico di produzio¬ 


ne delle piantine: una ve¬ 
loce crescita delle piante 
in vivaio, una scarsa cura 
della scelta e dell'uso dei 
substrati determinano 
malattie che portano alla 
morte delle piante. 

2 - Concimazione 
Prima dell’impianto oc¬ 
corre apportare sostanza 
organica e azoto in ragio¬ 
ne di 150-170 unità/ha, 
oltre che fosforo e potas¬ 
sio. La lavanda non teme 
attacchi di animali selva¬ 
tici di nessun tipo, è im¬ 
portante non utilizzare 
stallatico. 

3 - Lavorazioni principali 

• aratura senza elimi¬ 
nazione delle pietre 
(lo sfalcio avviene in¬ 
fatti a 25 cm da ter¬ 
ra); 

• erpicatura; 

• falsa semina; 

• trapianto; 

• sarchiatura manuale 
lungo la fila (solo il 


primo anno d'impian¬ 
to); 

• sarchiatura meccani¬ 
ca tra le file; 

• sfalcio meccanico; 

• essiccazione; 

• estrazione dei calici; 

• concimazioni organi¬ 
che biologiche. 

4 - Irrigazioni 

La Lavanda non necessi¬ 
ta di irrigazioni se si sce¬ 
glie la varietà adeguata, 
coerentemente al terreno, 
al clima e agli altri fattori. 
Un'abbondante annaffia¬ 
tura in prossimità delle 
radici in fase d’impianto è 
normalmente sufficiente. 
Può essere necessaria 
un'irrigazione di soccorso 
solo il primo anno in caso 
di fortissima siccità. 

5 - Raccolta 

Lo sfalcio avviene da 
metà giugno a fine luglio 
in tre fasi a seconda del 
prodotto agricolo che si 
vuole ottenere: 


- i mazzi di fiori (semi 
meccanizzabile); 

- lo sfalcio per i calici 
dei fiori in grani (mec¬ 
canizzabile); 

- lo sfalcio per l'estra¬ 
zione degli olii essen¬ 
ziali (meccanizzabi¬ 
le). 

6 - Essiccazione 
Naturale 

All’aria, con tecniche che 
garantiscono comunque 
la qualità, per evitare che 
il sole scolorisca il fiore e 
faccia evaporare o modi¬ 
ficare l’olio essenziale. Si 
devono prevedere per 
l’essiccazione circa 
1.000 m 2 /ha non distanti 
dal campo coltivato. 

Meccanica (per grandi 
superfici o centri di rac¬ 
colta) 

Con impianto di essicca¬ 
zione in azienda con aria 
calda forzata. 

Il più moderno è a recu¬ 


pero di calore: l'impianto 
controlla oltre alla tempe¬ 
ratura anche la pressione 
dell'aria; come sorgente 
di calore può essere uti¬ 
lizzato il sole. 

7 - Separazione del calice 
e raffinazione del prodot¬ 
to 

Sono svariate le tecniche 
di separazione del calice 
dalla spiga, in Italia si 
usano prevalentemente 
macchine spazzolatici, 
ma esistono metodi me¬ 
no onerosi in termini di 
ore di lavorazione e di in¬ 
vestimento. 

8 - Estrazione dell'olio 
Può essere fatta con im¬ 
pianti di distillazione in 
corrente di vapore, op¬ 
pure con impianti diversi 
e più moderni che non 
richiedono essiccazione 
preventiva della pianta o 
contatto con alte tempe¬ 
rature durante l'estrazio¬ 
ne. 
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Tab. 1 - CONTI ECONOMICI (Fonte: Bluigea) 

(*) Lavanda selezionata biologica, massima qualità e redditi¬ 
vità. 

(**) Gli importi indicati non sono comprensivi di IVA al 10%. 
(***) 34 €/ora (in condizioni ottimali dal punto di vista meteo¬ 
rologico, del terreno e di lavorazione si impiegano 16 ore lavo¬ 
rative per la lavanda e 12 per il lavandino). Al costo per la rea¬ 
lizzazione del trapianto meccanico va aggiunto il costo per vitto 
e alloggio dell'addetto. Qualora la superficie da investire sia in¬ 
feriore ad un ettaro, il costo del trapianto è comunque fissato in 
400,00 €. 


PRODOTTO LORDO VENDIBILE DELLA LAVANDA 
Rendimenti medi 

Prodotto essiccato 1.000 kg/ha 

(min 800, max 1.200) 

Prezzo medio 4,6 €/kg 

Resa totale 4.600 €/ha 

Altri prodotti della lavanda 

Mazzi di lavanda essiccati 1.7 € a mazzo (ingrosso) 

Miele di lavanda 8 €/kg 

PRODOTTO LORDO VENDIBILE DEL LAVANDINO 

Rendimenti medi 

Prodotto essiccato 1.500 kg/ha 

(min 1.000, max 2.000) 
Prezzo medio 2.7 €/Kg 

Resa totale 4.050 €/ha 

Miele di lavanda 8 €/kg 


COSTI D’IMPIANTO (**) 

Preparazione del suolo a seconda della dotazione 

(aratura e falsa semina) aziendale 
Concime e spargimento 550 €/ha 

Trapianto meccanico(***) 

Lavanda 544 €/ha 

Lavandino 400 €/ha 

Diserbo meccanico 50 €/ha 

Piante vivaio selezionate bio (*) 

Lavanda (*) 16.000 piante/ha 5.600 €/ha 

Lavandino 13.400 piante/ha 4.690 €/ha 

Totale costo d'impianto 

Lavanda 6.600 €/ha 

Lavandino 5.690 €/ha 

Ammortamento 13 anni 

Lavanda 507 €/anno 

Lavandino 437 €/anno 

COSTI IN PRODUZIONE (**) 

Concimazione 200 €/ha 

Raccolta (5 ore/ha) 300 €/ha 

Diserbo meccanico 

(60 ore/ha per il primo anno 620 €/ha 
ridotte di 1/5 negli anni successivi) 

Totale costi in produzione 1.140 €/ha 

È inoltre possibile effettuare impianti di lavanda da mazzi. In 
questo caso, la varietà impiegabile è , ad esempio, il clone sele¬ 
zionato Lavandula angustifolia Clone B Bluigea, al costo unita¬ 
rio indicativo di euro 0,70(**). 


CONCLUSIONI Essendo la lavanda un prodotto che si presta alle più svariate trasformazioni in azienda, oc¬ 

corre valutare oltre ai fattori agronomici, anche quelli socio-economici dell’azienda e della lo¬ 
calità nella quale essa è collocata. L’esperienza delle altre regioni ci insegna che l’azienda 
agricola che produce lavanda normalmente è associata ad un gruppo di produttori (associa¬ 
zione, cooperativa o consorzio), che garantisce il ritiro e la commercializzazione del prodot¬ 
to finito; sarà quindi bene valutare la distanza da eventuali impianti di raccolta (la qualità del 
prodotto dipende da tempi e modalità di essiccazione, per cui i tempi di trasporto possono 
avere un’incidenza non trascurabile) e concordare una strategia comune che miri all’ottimiz¬ 
zazione della produzione. 

Le forme associative dei produttori di lavanda hanno anche la funzione di orientare la scel¬ 
ta varietale, per evitare di coltivare un prodotto che non ha un effettivo mercato o sbocco, 
e di offrire agli associati servizi e lavorazioni in pieno campo con macchinari speciali. Pur 
senza nascondere la difficoltà ad inserire una nuova coltura nel tessuto agricolo friulano, 
tra l’altro seguendo un metodo di produzione diverso quale quello biologico, si ritiene che 
la coltivazione delle officinali, in primis la lavanda, possano avere e trovare qui in Friuli ter¬ 
ra d’adozione a pieno titolo. Lo dimostrano le prime esperienze che sono state intraprese 
da due anni nell’area della bassa friulana e della pedemontana pordenonese. 
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Estate 2006 : la siccità 



MAGGIO 


Austria 


Slovenia 


Veneto 


PP imi d pioggia 
NN Numero 


Mar Adriatico 


Maggio 



GIUGNO 


Austria 


Slovenia 


'• / V"WV 


Veneto 


pp mm <1 pioggia 

NN Numerc 


Mar Adriatico 


Giugno 


Il quinto mese del 2006 sulla pianura del Friuli 
Venezia Giulia ha presentato dei valori 
termopluviometrici che non si sono troppo discostati 
dai valori medi climatici. 

Le temperature minime, medie e massime si sono at¬ 
testate intorno ai dati medi del periodo, pari a, ri¬ 
spettivamente, 11-12, 17-18 e 22-23 °C. 

Solo negli ultimi due giorni del mese, in concomitan¬ 
za con l’arrivo di un fronte freddo, si è assistito a un 
abbassamento abbastanza pronunciato delle tempe¬ 
rature con valori minimi in pianura scesi fino a 4-3 
°C, valori comunque non tali da provocare danni si¬ 
gnificativi alle colture. 

Le piogge sono risultate abbastanza ben distribuite 
sul territorio e nel tempo: nel mese si sono contati 6- 
9 giorni di pioggia con pluviometrie comprese tra 60 
e 120 mm in pianura e fino a 170 mm sulla pede¬ 
montana (Gemona). Tali valori sono in linea con i 
dati medi climatici e risultano più che sufficienti per 
soddisfare le esigenze idriche delle colture. 

La siccità che caratterizza l’estate in regione e che 
normalmente inizia in luglio per terminare ad inizio 
agosto, quest’anno è iniziata già all’inizio di giugno, 
che è risultato estremamente secco. Esaminando la 
serie storica dei dati raccolti dal 1891 dal Malignani a 
Udine (escludendo il 1918-19 dove non ci sono regi¬ 
strazioni), si nota come non si sia mai registrato un 
giugno così poco piovoso! Quest’anno nella città 
friulana al posto degli usuali 160 mm eli pioggia, ne 
sono piovuti appena 22, un dato paragonabile a que¬ 
sto è solo quello del giugno 1976, con 26 mm di 
pioggia; tutte le altre misurazioni delle serie storiche 
sono superiori ai 45-50 mm. Nel sesto mese del 2006 
anche sul resto della pianura le piogge, che si sono 
concentrate all’inizio del mese, sono risultate altret¬ 
tanto scarse o addirittura pari a zero. Solo nel porde- 


Pioggia mensile (mm) rilevata nel periodo maggio- 
giugno 2006. 

(*) dati non rilevati 


Dati meteorologici di base ottenuti 


STAZIONI 

Quota (m) 

7 

Talmassons 

16 

15 Gemona del Friuli 

184 

da ARPA-OSMER 




8 

Palazzolo dello Stella 

5 

16 Codroipo 

37 

Osservatorio Meteorologico 

1 

Vivaro 

142 

9 

Capriva del Friuli 

85 

17 Pordenone 

23 

Regionale 

2 

San Vito al 

Tag. 26 

10 

Gradisca dìsonzo 

29 

18 Lignano 

7 


3 

Brugnera 

22 

11 

Fossalon 

0 

20 Cividale del Friuli 

127 


4 

Faedis 

158 

12 

Cervignano del Friuli 

8 

21 Monte Zoncolan 

1750 


5 

Fagagna 

147 

13 

Trieste 

1 

26 Tarvisio 

785 


6 

Udine 

91 

14 

Sgonico 

268 

27 Enemonzo 

438 






58 


Luglio 


Pioggia mensile (mm) rilevata 
nel periodo luglio-agosto 2006. 

(*) dati non rilevati 

nonese grazie al forte temporale del 29 (che ha tra l’a¬ 
tro causato forti danni a causa del vento) le piogge so¬ 
no state leggermente più elevate, intorno ai 50 mm, 
ma sempre ben al di sotto della media stagionale. 

Le temperature sono risultate leggermente inferiori al¬ 
la media nella prima decade del mese (16-17 °C con¬ 
tro una media climatica di 18-19 °C), leggermente più 
alte della media nella seconda decade (22-23 °C con¬ 
tro una media di 20-21 °C ) e molto più alte del solito 
nella terza (27-28 °C contro una media di 21-22 °C). 

In questo giugno così inusuale, già a partire dal 10 del 
mese la situazione di rifornimento idrico delle colture 
è risultata critica; intorno al 20 in tutta la pianura 
Friulana, anche nei terreni con capacità di ritenzione 
idrica più elevata, tutte le colture non irrigate mostra¬ 
vano segni di stress idrico più o meno accentuato. 

Il secco di giugno si è protratto anche nel settimo me¬ 
se del 2006: fino al 28 del mese le piogge sulla pianu¬ 
ra regionale sono risultate scarse e sporadiche. In tut¬ 
to il mese sulla costa non sono piovuti più di 20-30 
mm, sulla pianura friulana 50 mm e solo localmente si 
sono raggiunti i 100 mm. La distribuzione delle piog¬ 
ge è risultata inoltre molto irregolare con temporali 
che hanno portato anche venti molto forti e grandine. 
Accanto a queste piogge molto basse (anche se non 
eccezionalmente basse per il mese di luglio) le tem¬ 
perature sono risultate sempre molto elevate: la me¬ 
dia delle massime a Udine è stata di 34.4 °C, pari a 
quella di agosto 2003, lo stesso dicasi delle tempera¬ 
ture medie con ben 26.7°C praticamente uguali a 
quelle dello stesso agosto. Bisogna ritornare al 1928 
per trovare un altro mese di luglio con questi valori. 




Tabella riassuntiva dell'andamento 
meteorologico nel periodo 
maggio - agosto 2006, in quattro 
stazioni significative della pianura 
friulana. 

In corsivo il giorno 
* dati mancanti 
(1) valore calcolato 


Maggio 


Vivaro Udine S.O. Fossalon Sgonico Vivaro Udine S.O. Fossalon Sgonico 


Pioggia (mm) 
totale 
max giornaliera 
giorni pioggia (s 1 mm) 

118.8 

40.4 9 

9 

88.2 

42.2 9 

1 

91.0 

41.2 9 

1 

90.8 

27.2 1 

7 

45.8 

16.8 29 

5 

21.4 

10.4 I 

3 

3.2 

1.0 5 

1 

12.0 

7.4 5 

2 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 









media 

17.5 

17.4 

17.4 

15.7 

22.1 

22.3 

22.2 

20.6 

minima assoluta 

4.9 I 

5.7 3 

6.7 3 

6.3 3 

6.4 1 

5.4 1 

8.3 1 

7.8 10 

massima assoluta 

26.8 11 

26.3 23 

26.9 23 

25.6 23 

34.8 28 

36.5 28 

35.7 29 

35.5 29 

Giorni caldi (max >30°) 

0 

0 

0 

0 

13 

14 

10 

10 

Giorni freddi (min <0°) 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Giorni gelo (max <0°) 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 









media 

17.9 

17.6 

16.4 

15.1 

21.9 

22.0 

21.8 

18.4 

minima assoluta 

12.0 1 

10.8 1 

10.9 1 

9.5 I 

15.4 1 

13.2 I 

13.7 7 

13.0 1 

massima assoluta 

21.3 11 

22.4 11 

19.4 22 

19.1 22 

27.7 28 

30.6 28 

31.4 30 

25.7 29 

Vento 10 m (m/s) 









medio 

2.3 

2.2 

3.1 

2.7 

2.1 

2.1 

2.6 

2.5 

raffica massima 

15.0 14 

13.6 29 

15.8 29 

16.2 24 

30.9 29 

18.4 29 

14.6 2 

13.4 2 

Radiazione globale (kJ/m z ) 









giornaliera media 

17712 

18588 

20494 

19264 

24130 

23665 

24659 

23967 

giornaliera massima 

26615 11 

25703 II 

29201 31 

26358 4 

29368 7 

27576 12 

28875 12 

29022 11 

Nuvolosità (% ore non di sole) (U 









media 

41 

38 

34 

39 

29 

29 

26 

30 

minima assoluta 

21 3 

18 1 

18 3 

21 4 

20 9 

21 7 

16 11 

24 12 

n. giorni coperti ( 90%) 

3 

4 

2 

3 

0 

0 

0 

0 
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Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione 
di Udine - S. Osvaldo. 
Maggio-agosto 2006 



Stazione 

gen 

feb 

mar 

apr 

mag 

giu 

lug 

ago 

BRUGNERA 

0.5 

0.9 

1.5 

2.6 

3.8 

5.1 

5.3 

3.3 

CAPRIVA D.F. 

0.8 

1.2 

1.7 

2.7 

3.7 

5.1 

5.6 

3.2 

CERVIGNANO 

0.6 

1.0 

1.5 

2.5 

3.6 

4.8 

5.2 

3.0 

CIVIDALE 

1.5 

1.7 

1.9 

3.1 

4.0 

5.9 

6.8 

3.7 

C0DR0IP0 

0.8 

1.2 

1.7 

2.6 

3.9 

5.3 

5.7 

3.5 

FAEDIS 

0.6 

1.0 

1.5 

2.6 

3.6 

5.0 

5.3 

3.1 

FAGAGNA 

0.9 

1.5 

1.8 

3.0 

3.7 

5.5 

6.7 

3.7 

FOSSALON DI GRADO 

1.0 

1.2 

1.7 

2.6 

3.8 

5.2 

6.1 

3.6 

GEMONA 

0.9 

1.2 

1.6 

2.8 

3.3 

5.2 

5.7 

3.3 

GRADISCA D'IS. 

0.8 

1.1 

1.7 

2.7 

4.0 

5.1 

5.2 

3.2 

UGNANO 

1.1 

1.4 

1.9 

2.8 

4.2 

5.7 

6.6 

4.1 

PALAZZOLO D.S. 

0.5 

1.0 

1.5 

2.4 

3.7 

5.1 

5.5 

3.3 

PORDENONE 

0.5 

0.9 

1.5 

2.4 

3.6 

5.1 

5.5 

3.4 

SAN VITO AL TGL. 

0.5 

1.0 

1.6 

2.6 

3.8 

5.2 

5.1 

3.2 

SGONICO 

0.9 

1.2 

1.7 

2.6 

3.6 

5.1 

6.1 

3.3 

TALMASSONS 

0.7 

1.2 

1.7 

2.4 

3.7 

4.9 

5.7 

3.3 

TRIESTE 

1.5 

1.6 

2.1 

2.8 

4.1 

5.6 

6.2 

4.0 

UDINE S.O. 

0.8 

1.1 

1.5 

2.5 

3.6 

5.2 

6.1 

3.4 

VIVARO 

0.4 

0.8 

1.5 

2.5 

3.5 

4.8 

4.9 

3.1 


Andamento dell'Evapotraspirazione potenziale (ETo) nei mesi da 
gennaio ad agosto 2006 


Luglio 


Vivaro 


Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

Vivaro 


Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

56.0 


91.4 

16.4 

6.0 

175.8 


204.2 

165.9 

229.0 

36.2 

28 

59.2 24 

12.0 28 

2.6 28 

44.0 

3 

42.8 1 

39.2 25 

58.8 4 

7 


6 

3 

2 

12 


11 

12 

13 

25.6 


26.7 

26.4 

26.0 

19.9 


20.3 

20.8 

19.4 

15.3 

18 

15.9 1 

16.3 6 

15.6 29 

10.0 

31 

10.0 31 

10.5 31 

8.3 30 

38.4 

21 

38.9 21 

37.4 24 

37.3 21 

30.0 

A 

30.2 18 

29.1 23 

29.0 8 

28 


31 

28 

25 

0 


2 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

25.8 


27.5 

27.4 

24.5 

21.5 


21.4 

22.0 

20.3 

21.6 

8 

21.7 8 

22.0 8 

20.3 3 

18.4 

31 

17.3 5 

17.8 31 

16.2 4 

29.6 

22 

33.5 21 

33.2 21 

29.9 28 

26.4 


27.4 8 

27.3 8 

25.1 1 

2.1 


2.3 

2.9 

3.2 

2.1 


2.2 

2.9 

2.9 

17.5 

28 

18.4 24 

23.3 28 

19.0 28 

13.7 

4 

15.6 3 

22.3 4 

16.1 3 

24222 


24519 

24968 

24308 

16115 


16216 

16974 

15445 

28492 

2 

28696 10 

28707 3 

28124 11 

24462 

8 

25585 5 

25819 5 

24720 15 

29 


28 

25 

31 

44 


39 

37 

42 

20 

18 

20 14 

18 11 

23 11 

24 

22 

19 31 

17 15 

19 22 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

2 


La bassa umidità e le alte temperature han¬ 
no portato l’evapotraspirazione potenziale 
mensile a valori record: 180-200 mm, che 
corrisponde al 20-30% in più rispetto al va¬ 
lore medio climatico. 

La scarsità delle piogge e le alte temperatu¬ 
re su colture che già soffrivano del forte 
deficit idrico di giugno, hanno determinato 
gravissimi danni in campagna: in moltissi¬ 
me zone della regione dove non si è potu¬ 
to ricorrere all’irrigazione e le perdite pro¬ 
duttive per le colture erbacee (specie per il 
mais) sono state elevatissime. 

Agosto 

Quasi per una legge del contrappasso, 
niente affatto benevola, dopo il caldo re¬ 
cord di luglio, agosto 2006 è risultato fin 
troppo piovoso e decisamente troppo fred¬ 
do! Le piogge sono state molto frequenti e 
abbondanti: sulla pianura regionale si sono 
contati 12-15 giorni di pioggia con una 
pluviometria mensile che in molte località 
ha superato i 200 mm. Già a inizio mese le 
temperature sono bruscamente scese: la 
media mensile in pianura si è attestata in¬ 
torno ai 19-20 °C, 2 °C in meno rispetto al¬ 
la media climatica e ben 6 °C in meno ri¬ 
spetto al mese di luglio. In particolare sono 
risultate molto basse le temperature massi¬ 
me delle prime due decadi del mese, che si 
sono attestate su valori medi di 25-26 °C, 3- 
4 °C in meno rispetto alla norma. 
L’andamento umido ha favorito l’insorgen¬ 
za di molte fitopatie, in particolare su mais, 
dove, accanto a una scarsa produzione do¬ 
vuta alla siccità, si deve registrare anche 
una qualità della granella molto scarsa per 
i forti attacchi fungini sulla spiga. 
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Renzo Barbattini, Moreno Greatti 

Dipartimento di Bioioga applicata Laboratorio Apistico Regionale 

alla Difesa delle Piante, 

Università di Udine 


La propoli 

METODI PER PRODURLA 



L’attività apistica non si esaurisce nella sola pro¬ 
duzione di miele, sia perché cera, propoli, polli¬ 
ne, pappa reale e veleno possono essere per al¬ 
cuni apicoltori prodotti supplementari del loro 
impegno, sia perché l'impollinazione ricopre un 
ruolo importantissimo nel favorire il perpetuarsi 
di numerose specie vegetali, coltivate e sponta¬ 
nee, consentendo la salvaguardia della biodiver¬ 
sità di un territorio. In un’azienda apistica che 
conti su alcune decine di alveari, può essere pre¬ 
vista una produzione continuativa e discreta¬ 
mente remunerativa di propoli, la cui richiesta, 
da parte di aziende trasformatrici, erboristerie e 
negozi specializzati, va incrementandosi. 


■ Ape bottinatrice H termine che indica questo prodotto delle api viene usato o al maschile (“il propoli”) o al 

intenta a raccogliere femminile (“la propoli”). La voce al maschile deriva dall’unione di due parole greche: “prò” 

propoli (foto Pinzatiti). c j ie s ig n ifi ca “davanti” e “polis” che significa “città”. La dizione femminile deriva da due pa¬ 

role latine “prò” con significato di “per” e “polis” derivato a sua volta dal verbo “polire” con 
significato di “verniciare, lucidare”. La prima interpretazione indica l’uso che ne fanno le 
api per restringere l’apertura d’ingresso all’alveare; la seconda ne suggerisce l’impiego per 
dare la cosiddetta “mano di bianco” alle varie parti dell’arnia, in particolare alle pareti in¬ 
terne delle cellette di ovideposizione. Entrambe le parole traggono dunque origine dalle 
modalità con cui le api utilizzano la resina e perciò sembra possibile usare indifferente¬ 
mente l’una o l’altra definizione. 

La propoli è un prodotto che le api ottengono elaborando con enzimi e secrezioni salivari 
le resine raccolte su gemme e su cortecce di alcuni vegetali quali pioppi, querce, ontani, 
betulle, abeti, pini, ippocastani, ecc.; esse vengono prodotte con lo scopo di proteggere so¬ 
prattutto gemme e germogli e hanno una composizione che varia nelle diverse stagioni e 
da pianta a pianta. 

La raccolta viene effettuata nelle ore più calde della giornata, quando i materiali da asportare 
sono più malleabili, da un numero ridotto di api bottinatrici che utilizzano gli organi di senso 
delle antenne per localizzare le fonti più interessanti. La resina viene asportata in piccoli fram¬ 
menti con le mandibole e, con l’ausilio delle zampe del primo paio, viene accumulata nelle 
cestelle delle zampe posteriori fino a formare una pallottolina che solitamente è un po’ più 
piccola di quella di polline. L’operazione è ripetuta più volte finché tutte e due le cestelle so¬ 
no cariche; a questo punto l’ape “raccoglitrice di propoli” torna all’alveare. 






m Propoli sul bordo delle cellette (foto D’Agaro). 

| Metodo 1: raschiatura della propoli 
(da TRINGALE, mod.). 


Le operazioni sia di raccolta sia di “scarico” del materiale nell’alvea¬ 
re, che avviene con l’aiuto di altre api che sono addette alla sua la¬ 
vorazione, richiedono molte ore di lavoro. Infatti anche l’azione di 
“scarico” è compiuta più volte, finché la bottinatrice si trova com¬ 
pletamente ripulita. Interessante è notare che le bottinatrici cariche 
di propoli non possono, contrariamente a quelle cariche di polline, 
liberarsi del loro carico da sole ma hanno assolutamente bisogno 
dell’aiuto di altre api. 

Da analisi compiute si è visto che le api, durante la lavorazione nel¬ 
l’alveare, aggiungono una certa quantità di cera al materiale raccol¬ 
to. Tale aggiunta è variabile: la propoli più ricca di cera è quella che 
si trova sul fondo e vicino all’ingresso dell’arnia. 

Le api utilizzano la propoli in ogni parte dell’alveare, sfruttandone 
sia le particolari caratteristiche fisico-chimiche sia il fatto che impe¬ 
disce lo sviluppo di numerosi germi. Infatti, essa viene impiegata 
non solo per chiudere fessure e restringere la porticina, per rinfor¬ 
zare la struttura dei favi, per fissarli, per ricoprire le pareti irregolari 
interne dell’arnia, ma anche per verniciare internamente le celle 
vuote prima della deposizione di uova da parte dell’ape regina e per 
mummificare i cadaveri d’intrusi (farfalle testa di morto, topolini, lu¬ 
certole, ecc.) evitando così la loro putrefazione. 

Caratteristiche della propoli 

La propoli può avere un colore che varia dal giallo al bruno scuro¬ 
nero con una consistenza che si modifica in rapporto alla tempera¬ 
tura: fino a 15 °C è dura e friabile, a 30 °C diventa malleabile e ap¬ 
piccicosa e verso i 65-70 °C fonde. Se viene scaldata a bagnomaria 
si divide in due parti distinte: una cerosa e malleabile e un’altra vi¬ 
scosa che rimane sul fondo del recipiente. L’odore è fortemente aro¬ 
matico e gradevole mentre il sapore è acre e leggermente irritante 
per le mucose. 

La propoli è una miscela di sostanze chimiche molto diverse tra di lo¬ 
ro e la composizione varia anche in funzione dell’epoca di raccolta 05 , 
della zona, delle piante, del clima, della razza di api e altro. Fra i di¬ 
versi componenti si ricordano gli olii essenziali (5-10%), i flavonoidi, 
gli idrossiacidi aromatici, gli acidi alifatici, le aldeidi aromatiche, le 
cumarine, le resine (circa il 50%), le cere (circa il 30%), il polline (cir¬ 
ca il 5%), i sali minerali, gli zuccheri e le vitamine. 



TECNICHE La propoli può essere raccolta dall’apicoltore con due metodi differenti: asportando ciò che 

DI PRODUZIONE le api depositano spontaneamente nell’alveare (metodo 1) oppure su apposite strutture che 

ne stimolano la produzione (metodo 2). 

La propoli, una volta raccolta, va conservata al buio in un luogo fresco e asciutto e per co¬ 
modità può essere riposta in sacchetti di plastica che vanno chiusi. 


METODO 1 Con questa tecnica, che non richiede particolari accorgimenti né l’acquisto di attrezzature, 
si raschia con una spatola o con una leva da apicoltore la propoli che le api depositano nel¬ 
l’arnia (lungo gli spigoli, sulle fessure, nei punti di appoggio dei telaini, fra nido e coprifa- 
vo) e sulle traverse superiori dei telaini. La quantità di propoli ottenuta, oltre ad essere scar¬ 
sa (50-100 grammi all’anno per alveare), contiene diverse impurità (pezzi di cera, fram¬ 
menti di legno, parti di api, ecc.), si presenta in scaglie di piccole dimensioni ed ha uno 
scarso valore commerciale. 































































Q Metodo 2: collocazione di una cornice 
con rete (da TRINGALE, mod.). 



| Metodo 2: rete con propoli. 


Metodo 2 

La tecnica consente una produzione specializzata e le api vengono 
stimolate a produrre propoli e a depositarla su reti o griglie che ne 
semplificano il distacco. La raccolta si esegue su colonie che hanno 
dimostrato di possedere una buona propensione alla propolizza- 
zione. Si colloca nell’arnia, al posto del coprifavo, una cornice in le¬ 
gno (delle medesime dimensioni del coprifavo) alta circa 3-4 cm su 
cui è stata tesa una rete (o una griglia) con maglie di 2-3 mm; ope¬ 
rando in questo modo le api, con l’obiettivo di chiudere la parte su¬ 
periore delParnia, vengono stimolate a propolizzare i fori. Una vol¬ 
ta che gli spazi tra le maglie sono stati riempiti di propoli, il sup¬ 
porto di deposito viene ritirato dall’alveare. 

L’asporto si effettua rendendo la propoli fragile e per questo scopo 
la rete viene posta per qualche ora in frigorifero o, meglio ancora, 
in un congelatore; successivamente si procede con il distacco che 
viene effettuato per raschiatura, se si è impiegata una rete metallica, 
oppure, se è stata utilizzata una rete in materiale plastico, flettendo 
la stessa in più direzioni. La propoli, infatti, a bassa temperatura di¬ 
venta dura e friabile e si distacca in piccole scaglie. Il prodotto che 
si ricava con questa tecnica è puro e privo di corpi estranei e di 
conseguenza il suo valore commerciale è superiore rispetto a quel¬ 
lo ottenuto per raschiatura; la quantità raccolta nei periodi favore¬ 
voli è intorno ai 100 grammi al mese per colonia. 


Altri METODI Si conoscono altre metodiche che favori¬ 
scono l’accumulo di propoli: tutte si basano 
sulla creazione artificiosa di spazi vuoti nel¬ 
l’alveare che vengono “chiusi” dalle api; tali 
tecniche, tuttavia, consentono produzioni 
nettamente inferiori rispetto a quelle otteni¬ 
bili col metodo 2 sopracitato e richiedono 


una maggiore manodopera per l’asporto. A 
questo proposito, abbastanza utilizzata è la 
tecnica che prevede la collocazione, al po¬ 
sto del coprifavo, di assicelle che non com¬ 
baciano bene; una volta che le fessure sono 
state chiuse con la propoli, la sua asporta¬ 
zione viene effettuata mediante raschiatura 


PROPRIETÀ L’uomo conosce e sfrutta le proprietà della propoli fin dall’antichità. Essa ha dimostrato di 

E PRINCIPALI produrre effetti antibatterici, antivirali, antimicotici, immunostimolanti, antiossidanti, antin- 

UTILIZZI DELLA fiammatori, cicatrizzanti, riepitelizzanti, analgesici e lassativi. Inoltre può trovare impiego 

PROPOLI nella preparazione di numerosi prodotti igienico-cosmetici che vengono utilizzati per la 

protezione della pelle e delle labbra (detergenti, creme solari e doposole, dopobarba, cre¬ 
me di bellezza e rossetti), per l’igiene del cuoio capelluto, della bocca e dei denti, ecc. 
L’impiego della propoli in campo medico, cosmetico e dermatologico è vincolato all’estrat¬ 
to di propoli, in quanto essa viene scissa con difficoltà dagli enzimi presenti nel corpo uma¬ 
no e pertanto sarebbe difficilmente assimilabile. Oltre a ciò gli estratti di propoli sono più 
maneggiabili e contengono principi attivi di primario interesse, caratteristiche che non si ri¬ 
trovano nel prodotto grezzo. 

In alcune persone tuttavia la propoli può provocare spiacevoli reazioni allergiche e questi 










H Telaino sprovvisto di foglio cereo: si nota la H Porzione di rete per raccogliere varroe: numerose 

pesenza abbondante della propoli (foto D'Agaro). maglie sono state propolizzate (foto D'Agaro). 


fenomeni si evidenziano soprattutto fra gli individui che soffrono già di altri disturbi aller¬ 
gici come asma bronchiale, eczemi, orticaria, ecc; a questo proposito, essendo la composi¬ 
zione della propoli variabile, ha più senso parlare di componenti allergizzanti che di aller¬ 
gia al prodotto in senso stretto. 

La resina è molto poco solubile in acqua (2) e parzialmente solubile in acetone, alcol, am¬ 
moniaca, cloroformio, etere, benzene, tricloroetilene. Le moderne tecniche di estrazione, 
messe a punto da laboratori di aziende farmaceutiche autorizzate e controllate dal 
Ministero della Sanità, hanno permesso di produrre diversi tipi di estratti; tra di essi si pos¬ 
sono ricordare la soluzione idroalcolica 0 ” la soluzione idroglicerica, l’estratto secco, l’e¬ 
stratto molle e l’oleum propolis 00 . 

La propoli non è iscritta nella farmacopea italiana, europea e americana; per la preparazio¬ 
ne dei diversi prodotti contenenti propoli si prende come riferimento il titolo dell’estratto, 
calcolato in funzione del contenuto di flavonoidi totali e che, sulla base dei numerosi lavo¬ 
ri scientifici, corrisponderebbe ad almeno 30 mg/ml. 


ALTRI UTILIZZI L’apicoltore può impiegare la propoli nell’affumicatore per calmare le api, bruciando alcu- 

DELLA PROPOLI ni granuli di resina ed ottenendo un aroma gradevole. La propoli inoltre manifesta una cer¬ 

ta azione nei confronti di alcuni “nemici delle api” quali la tarma della cera (Galleria mel- 
lonella ) e la varroa ( Varroa destructor). 


(L La propoli raccolta in 
autunno presenta una 
predominanza di 
sostanze resinose a 
differenza di quella 
prelevata nel periodo 
primaverile nella quale 
prevalgono le cere. 

m Nonostante la scarsa 
solubilità in acqua è 
comunque possibile 
ricavare degli estratti 
acquosi addizionando 
propoli ad acqua 
distillata nella 
proporzione del 10%; 
per favorire la 
miscelazione si può 


aggiungere un 
emulsionante come la 
lecitina (1%). La 
soluzione può essere 
utilizzata per sciacqui 
o gargarismi. 

<3) Le estrazioni 
alcoliche si ottengono 
lasciando macerare la 
propoli in alcol etilico a 
95 0 per un periodo di 
3-4 settimane; durante 
la macerazione è 
necessario agitare 
frequentemente la 
soluzione. Il processo 
di estrazione si 
conclude con la 


filtrazione che 
consente di “pulire” la 
soluzione dal deposito. 
Generalmente si 
preparano estratti con 
concentrazione al 30% 
(70 g di alcol e 30 g di 
propoli). La soluzione 
alcolica di propoli 
(detta anche tintura di 
propoli) può essere 
utilizzata pura oppure 
diluita in acqua, latte o 
miele; l’estratto di 
propoli diluito in acqua 
dà origine ad una 
soluzione lattescente 
che possiede la stessa 
efficacia terapeutica. 


La tintura di propoli si 
conserva a temperatura 
ambiente e al buio. 

t4> Questo unguento, di 
antiche origini e di 
semplice preparazione, 
presenta proprietà 
battericide, 
cicatrizzanti e 
rigeneranti. Si ottiene 
mescolando 
omogeneamente 25 g 
di propoli in polvere in 
100 cc di olio di oliva o 
di mandorle. 


.. <■ 
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[8] Flaconi con diversi tipi di estratto alcolico di propoli 


In agricoltura (sia di pieno campo, sia in orticoltura) e nel giardi¬ 
naggio si utilizzano preparati a base di propoli: 

- come insetticidi (soprattutto contro alcuni afidi, ad esempio 
Eriosoma lanigerum)\ 

- come acaricidi; 

- nella difesa da alcuni funghi dannosi ai vegetali (quali Botrytis 
spp., Fusarium spp., Sclerotium spp.) si impiega un prodotto a 
base di propoli in soluzione idroalcolica arricchita di zolfo o di 
silicato di sodio; 

- nella difesa da varie specie di batteri (inclusa Erwinia amylovo- 

rà). 

Non va scordato il tradizionale impiego della propoli nella prepara¬ 
zione di vernici; infatti, sembra che la particolare sonorità dei violi¬ 
ni costruiti dai liutai italiani del 700 (famosissimi sono quelli di 
Stradivari) fosse dovuta, almeno in parte, alla vernice preparata con 
la propoli. 

A conclusione è corretto sottolineare che l’abbondanza di indica¬ 
zioni sopracitate non sempre si basa su una sperimentazione suffi¬ 
cientemente ampia e approfondita. Molti dei dati riportati dalla let¬ 
teratura internazionale necessiterebbero di ulteriori conferme. Al di 
là di queste considerazioni, che tuttavia non vogliono sminuire il 
valore potenziale della propoli soprattutto come farmaco, è neces¬ 
sario farne un’altra. Proprio perché dotata di attività farmacologiche 
potenti, la propoli non deve essere utilizzata a sproposito e al di 
fuori del controllo medico. Dopo aver tanto criticato l’uso e l’abuso 
di farmaci, si ricadrebbe nello stesso errore, semplicemente perché, 
in questo caso, il farmaco è di origine naturale. 
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